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ENCICLOPEDIA DOMESTICA 
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LABBRI 


j4q8* * ornata per le labbra .—Piglia un’oncia 
d’olio di mandorle dolci vergine e un grosso di 
sevo di montone recente; aggiugni un tantino 
d’ancusa raschiata per darvi un po’ di colore ; e fa 
cuocere il tutto insieme. 

In luogo dell’olio suddetto, si può far uso di 
quello di gelsomino o d’altri fiori. 

1499. Altra. — Piglia once 1 7 d’olio violato 
ed egualmente di succo di malva; grossi 2 di grasso 
d’oca ed altrettanto di midolla di vitello, e grossi 
1 r di dragante. Mescola il tutto a fuoco. 

1500 . Altra. —Piglia una mezza libbra di 
burro fresco ; once 4 di cera nuova ; 4 in 5 once 
d’uve nere mondate, e circa un’oncia d’ancusa. 
Metti il tutto a fuoco; e, poiché la cera ed il burro 
saranno liquefatti, passa la pomata per panno lino. 
( Man. cosm. des planies ) 

i5ot. Pomata per le screpolature delle lab¬ 
bra. — Sciogli a bagnomaria once 4 di cera gial¬ 
la , e quindi aggiugni once 4 d’ olio di mandorle 
dolci ed altrettante d’olio rosato. Incorpora ben 
bene il tutto dimenandolo con una spatola, e lascia 
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freddare, continuando a dimenare finché la pomata 
sia ridotta a tale consistenza da potersi mettere 
ne’ vaselli. ( Parf. impcr. ) 

i5oa. Altra. — Piglia una libbra di sugna 
lavata in acqua di rose, e una mezza libbra di rose 
rosse pestate. Mischia, e lascia in riposo due giorni; 
indi fa liquefare la sugna, e cola; aggiugni di nuovo 
altre rose, e lasciale appassire nel grasso per due 
giorni ; poi fa cuocere a bagnomaria, spremi, e 
passa la tua pomata. ( Man. cosmct. ) 

i3o3. Altra pomata per le labbra. — Piglia 
mezza libbra di burro fresco, un quarto di libbra 
di cera gialla recente, un’oncia d’ancusa, e gli 
acini di tre grappoli d’uva. Cuoci il tutto fino a 
consistenza di pomata in un tegame nuovo e in¬ 
vetriato; indi passa per panno lino senza spremere; 
e avrai una pomata, la quale, oltre al conservarsi 
lungo tempo, impedirà che le labbra si vengano a 
screpolare. (Le Maitre d’hotel conf.) 

1 504. Altra. — Fa struggere a bagnomaria 
once 4 di cera vergine d’ottima qualità. Strutta 
che sia, aggiugni un’oncia di manteca rosata. Sciol¬ 
ta che sarà questa manteca, versavi dentro una 
mezza libbra a’olio di mandorle dolci; e per darle un 
color di rosa, aggiugni un’ oncia d’ ancusa rotta in 
pezzetti, e che lascerai in infusione nel mescuglio 
per un quarto d’ora, agitandola sempre colla spa¬ 
tola per cavarne tutta la materia colorante. Indi 
passa per panno lino fine e nettissimo. 

1 505. Maniera di guarire le labbra screpo¬ 
late. — Basta applicarvi frequentemente dell a- 
cqua di miele, e difenderle dall’azione del freddo. 
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LACCA 

i5o6. Modo d’ottenere la lacca rossa. — 
Togli una quantità qualunque di cocciniglia: ver¬ 
savi sopra il doppio del suo peso d’ al coole, ed al¬ 
trettanto d’acqua stillata ; lascia stare il tutto in 
infusione per alcuni giorni vicino ad un fuoco mo¬ 
derato ; indi feltra, e aggiugni qualche goccia di 
dissoluzione di stagno, il cui effetto sarà di pro¬ 
durre un precipitato d’un bellissimo rosso. Continua 
ad aggiugnere ogni due ore nel miscuglio alcune 
gocce della medesima soluzione fino a che tutte 
le parti coloranti sieno precipitate. Finalmente 
laverai il precipitalo in molt’ acqua, e lo farai sec¬ 
care. (V. CARMINIO) 

« 507 . Altro. — Piglia 2 once di robbia, della 
migliore, e a once d’allume di Roma il più puro 
thè possi avere. Sciogli l’allume in acqua stil¬ 
lata , facendola bollire in un vaso di terra inve¬ 
triato. Getta in questa soluzione, quanto si possa 
più calda , la robbia , e fa bollire ancora per un 
istante questo miscuglio. Indi feltra per carta bian¬ 
ca, e decanta in un altro vaso invetriato. Il liquore 
avrà un rosso chiaro, e sarà allatto trasparente e 
fluido. Fa scaldare questo liquore, e vèrsavi suc¬ 
cessivamente una soluzione d* alcali vegetale lim¬ 
pidissima e purissima, infino a totale precipita¬ 
zione. 

Ciò ottenuto, avvertisci di raddolcire il pre¬ 
cipitato e di farlo seccare in una stufa od in forno 
mezzanamente caldo. 

La lacca rossa che ne ritrarrai, sarà d’ un 
colore vivo, ed a prova di qualunque alterazione. 
( Bibl. ph. ècon. ) 

1508 . Lacca violata.— Si ottiene questa lacca 
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col campeggio trattato come s ’è detto della lob¬ 
bia nell’ antecedente articolo. 

1509. Lacca gialla .— Le lacche gialle si fanno 
co’ semi non interamente maturi del prugnolino, 
o ranno che dir lo vogliamo, bolliti coll’allume, 
gettando poi nella bollitura un alcali, onde si ha 
un precipitato che forma il così detto giallo di 
spiacer vino. 

Il berbero, la ginestrella, il colino, il guado , 
la santoreggia, ecc., trattati alla stessa maniera, 
somministrano pure delle lacche gialle. 

i 5 to. Altra .— Fa bollire una gran quantità 


di narcissi scempj nell’acqua, a cui aggiugnerai 
% grossi d’allume por pinta. Indi separa i fiori dal 
liquido, passandolo per panno lino. Versa in questa 
decozione una certa quantità d'acqua in cui abbi 
sciolte 1 o once di potassa per pinta, e che sia stata 
feltrata, avvertendo d’aggiugnervene infinattanto 
che non si formi piti nessuna polvere gialla nel 
liquore. Lascia che abbia luogo la posatura ; versa 
allora pian piano l’acqua che vi soprannuota, e 
lava la detta posatura in più volte. Finalmente 
riponla sopra fogli di carta sugante, per farla asciu¬ 
gare all’ aria 0 nella stufa. 

1 5 11. Altra .— Questo processo differisce dal 
precedente in ciò, che, in vece della soluzione di 
potassa, si fa uso duna soluzione di 3 once di zuc¬ 
chero di piombo per ogni pinta d’acqua. Si versa 
questo liquore nella decozione de’fior’ di nareisso; 
e la posatura che si forma, è d’un bellissimo colore. 

Questa materia sarà più abbondante, qualora 
si faccia sciogliere una certa quantità di potassa 
nella decozione de’ fiori. 

,5 ix Lacca verde Si è trovata la maniera 
di cavare dalla decozione del caffè una lacca ver¬ 
de che non vicn punto alterata dai diversi reagenti 
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chimici, e nè tampoco dall’influenza della luce e 
dell’ umidità. A tale effetto, il caffè che ha sofferto in 
mare, è quello da preferirsi: dopo averlo fatto bol¬ 
lire in acqua di fiume, si adopera la soda pura per 
ottenere un precipitato verde, che si lascia prosciu¬ 
gare per sei o sette giorni sopra un marmo levi¬ 
gato, rivoltandolo di mano in mano, affinchè tutte 
le parti della materia sieno in contatto coll’ aria 
atmosferica, e ne ricevano una vivacità novella di 
tinta. Questo colore d’un bel verde di smeraldo 
mancava alla pittura. ( Journ . d agricul.) 

LAGRIME 

t 5 i 3 . Maniera iT arrestar le lagrime Si 
arrestano le lagrime od altri umori che colano 
dagli occhi, con uno tre mezzi seguenti: 

(i.° Facendo una decozione con foglie di bet- 
tonica, radice di finocchio, ed una piccola prese- 
rella d’incenso fine, da adoperarsi per collirio. 

(a.° Lavandosi spesso gli occhi con una deco¬ 
zione di cerfoglio. 

( 3 .° Iniettando di tempo in tempo negli oc¬ 
chi un po’ di succo di ruta mescolato con mele 
spumalo. (Man. cosm.) 

Ma tutti questi rimedj vogliono essere ado¬ 
perati con molta cautela. 

LAMPONI 

151 4 » Lamponi canditi .— Metti i tuoi lamponi 
in un tondo, con zucchero in polvere, sugo di lam¬ 
poni , ovvero acqua di fior d arancio ; dimenali 
adagio adagio con un cucchiajo; e, come sieno co¬ 
perti di zucchero, trasportali sopra un foglio di 
carta collocato in uno staccio od in un canestro, 
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e lasciali stare al sole, per far che si prosciughino 
lentamente. 

1 5 1 5. Marzapani di lamponi. — Pesta esat¬ 
tamente una libbra di mandorle dolci, dopo averle 
scottate in acqua calda ; aggiugni due manate di 
lamponi, e pesta di nuovo fino a che i due frutti 
si sieno bene incorporati. Allora fa cuocere una 
libbra di zucchero a piuma, e mischialo colla pasta 
antecedente ; fa prosciugare il tutto a lentissimo 
fuoco; e come la pasta non resti più aderente alla 
padella, ritirala, e lasciala freddare. Quindi torna 
a pestarla nel mortajo, aggiugnendovi due albumi 
d’uova fresche e un po’ di zucchero fine, che v’in¬ 
corporerai perfettamente. Si preparano allora i 
marzapani con quella grandezza e forma che si 
stima a proposito, e si fanno cuocere in forno a 
fuoco moderatissimo. Cotti che sieno, farai loro al 
di sopra una incrostatura con zucchero fine stac¬ 
ciato e ben dibattuto con un poco di chiara d’uovo 
e qualche gocce di sugo di cedro, e li porrai di 
nuovo per un momento in forno, acciocché si rap¬ 
pigli questa crosta. 

Alla stessa maniera si preparano i marzapani 
di fragole. 

i5i6. Acque e stroppo di lamponi. — Mon¬ 
dato che avrai con diligenza sei piattelli di lampo¬ 
ni , acciaccali, e, *4 ore do P°’ versavi sopra 3 pinte 
d’alcoole ; distilla subitamente a bagnomaria fino 
a tirarne 2 pinte, alle quali aggiugnerai 3 lib. di 
zucchero e 4 pinte d’acqua. Si può rinforzare l’a¬ 
ròma , aggiugnendo al siroppo uno scropolo di vai- 
niglia; sei giorni dopo, feltrerai. (Art dii distil. 

%•) 

Si ottiene un buon siroppo di lamponi, pi¬ 
gliando una libbra di questi frutti, una mezza lib¬ 
bra d’aceto rosso, e libbre a t di zucchero; si fa 
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bollire per alcuni minuti questo mescuglio in una 
catinella di rame bene stagnata, si dimena ben 
bene con una spatola, e si passa per istaccio ; fi¬ 
nalmente si ripone la colatura in bottiglie,le quali 
vogliono essere conservate con diligenza. ( Cuisinier 
imperiai) 

i5i7- Vino di lamponi. — Riempi una gran 
vettina di grès con lamponi de’ migliori e perfet¬ 
tamente maturi ; versavi sopra tant’ acquavite ec¬ 
cellente , quanta ne potrà contenere la vettina ; 
chiudila, e lasciala stare per due mesi al sole. Indi 
verserai per inclinazione in un’altra vettina il flui¬ 
do finche colerà limpido. Acciacca ben bene i lam¬ 
poni spremendoli in tela rada; passa il sugo che 
ne caverai, per panno lano ; mischialo a quello 
che avrai ottenuto da prima colla decantazione ; e 
aggiugni 6 once di zucchero per ogni pinta. Qua¬ 
lora ti paja questo vino un po’ troppo debole, lo 
rinforzerai colla giunta di qualche bicchiere di 
buon alcoole ; e quindi lo riporrai in vettine ben 
turate, e ve lo lascerai stare per due mesi : final¬ 
mente lo travaserai e infiascherai. (Nouv. chini, de 
gout et de l'odorai) 

LANA 

1 5 18. Maniera di conservar le lane , le piu - 
me, ecc.— Per conservare le lane, le piume, ecc., 
bisogna in prima esporle al calore del forno dopo 
cavatone il pane, e quindi metterle in luogo asciutto 
e arioso, e rivoltarle tutti i giorni. S’impedisce che 
non diventino preda degl’insetti, lavandole in acqua 
di sapone, e poi in più acque limpide, ed esponen¬ 
dole d’inverno al massimo freddo, dopo averle ben 
bene scamatate. 

Dove facesse bisogno di purgar le lane, le si 
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lascino per qualche giorno immerse in 23 pinte 
d’acqua fredda, in cui si sia fatto sciogliere lib. i -i 
d’allume ed altrettanto di cremore di tartaro. Indi 
si lavino, e si facciano prosciugare. ( Parmcntier ) 

1 5 1 g. Maniera d’ottener la lana de’ monto¬ 
ni più fine e più morbida che non suol esse¬ 
re. — Questo processo consiste nel vestire i mon¬ 
toni a fine di preservare la loro lana dalle ingiurie 
del tempo. In tal modo essa conserva tutta la sua 
bianchezza naturale, e si mantiene così fine e 
morbida, che nulla pii». Purgata che sia e messa 
in opera, riesce a maraviglia. Ma questo mezzo 
non è da praticarsi fuorché pe’ montoni, la cui lana 
è d’una qualità sceltissima, come sono i merini. 
Usandolo per montoni, la cui lana sia di cattiva 
qualità, non ne sarebbero ricompensati gl’ inco¬ 
modi e la spesa. 

1 5 20. Maniera di garantir la lana e le pel¬ 
licce dalle tignuole. — Dà una legger mano di 
epirito di trementina sopra varj fogli di carta, e 
colloca questi fogli a rovescio sui mobili ed arnesi 
infestati dalle tignuole ; questi insetti si morranno 
subitamente. 

Si può anche aspergere le pellicce o i panni 
lani, come pure le cassette e gli sforzieri che li 
rinchiudono, col medesimo spirito di trementina. 
Basta poi esporre le stoffe all’aria per far isvatlire 
]’ odore disgustoso di questa materia. 

Alcuni mettono fra le stoffe qualche pezzetto 
di canfora ; ma questo mezzo spesse volte fallisce. 
Si usa ancora di porre una candela di sevo in mezzo 
alle pellicce, e così tenerle ben chiuse. 

1i. Maniera di nettar la lana allorché è 
infestata dagl’insetti. — Getta in 3 pinte d’acqua 
bollente lib. id’allume, ed altrettanto di cre¬ 
more di tartaro, che scioglierai in 23 pinte e più 
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d’acqua fredda. Tieni immersa la tua lana per 
alcuni giorni in questa soluzione; poi lavala e falla 
asciugare. Allora sarà essa garantita da qualunque 
insetto. 

LAPIS 

Maniera di fabbricare i lapis. 

1522. Lapis nero .— Provvedi carbone finis¬ 
simo ; riducilo in verghe della grossezza che vuoi 
dare al lapis ; colloca queste verghe per una mez- 
z ora o circa vicino ad un leggier fuoco, in un te¬ 
game pieno di cera strutta; poscia ritirale, e lasciale 
freddare. Per dare un maggior grado di durezza al 
carbone, è uopo aggiugnere della resina alla cera. 
Al contrario', se vuoisi che il lapis sia più tenero, 
si sostituisce alla resina un po’di burro o d rievo. 

I disegni fatti con questi lapis sono cosi inal¬ 
terabili, come se fossero tatti coll’inchiostro, e non. 
si cancellano venendo fregati. 

Questo mezzo tanto semplice ed economico 
pub servire ancora per render dure le pietre cal¬ 
carie nere e rosse, onde fanno uso i disegnatori. 
( Transact. de la Socieiè d’cncour. de Londres) 
i 5 a 3 . Lapis rosso .— Si pigli della sanguigna, 
si pesti, macini e stempri in grande quantità d’a¬ 
cqua, e si lasci posare alcuni minuti, acciò si pre¬ 
cipiti la parte più grossa ; si ritiri l’acqua die non 
ha per anche deposto le parti più fine, e si ripon¬ 
ga in un vaso per a4 ° re * s * decanti quest’ a- 
cqua, si faccia seccare la pasta, se ne pigli un’ on¬ 
cia, si macini diligentemente con 2.f grani di gomma 
arabica sciolta in poc’acqua, si faccia seccare que¬ 
sta nuova pasta a leggier calore fino a die abbia 
acquistata la consistenza di butirro, e se ne fornii 
de’ piccoli cilindri. 
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Qualora si voglia che questi lapis abbiano 
maggior durezza, basta adoperare qualche grano 
di più di gomma arabica, o un poco di colla di pe¬ 
sce in luogo della gomma per dar loro maggior 
lucentezza. {Man. domest.) 

i5a4- Lapis per abbozzare Piglia una pic¬ 
cola canna di ferro, riempila di verghette di fusag- 
gine ( chiamasi anche silio o berretta di prete ) ; 
chiudi la detta canna d’ambe l’estremità ; mettila 
nel fuoco, e la fusaggine si convertirà in un car¬ 
bone tenero opportunissimo per fare abbozzi. Quan¬ 
do si tagliano questi lapis, bisogna appuntarli da 
un lato per ischivare il midollo. 

LARDO 

1 5a5. Maniera di conservare il lardo. — Dopo 
aver tenuto il tuo lardo per quindici giorni in sale, 
abbi in pronto una cassa, dove ne possano entrare 
tre mezzane ; metti del fieno nel fondo della detta 
cassa; inviluppa ciascuna mezzana di lardo pari¬ 
mente di fieno, e distendine un suolo fra una mez¬ 
zana e l’altra. Cosi disposta la cassa, mettila in 
luogo asciutto ed al sicuro de'sorci e degl’insetti. 
Il fieno impedirà che il lardo divenga rancido, e 
lo conserverà lungamente così fresco, come se lo 
avessi poco prima levato dal majale. 

Maniera di fare il lardo . V. all’articolo 
PORCO. 


LARVE, BRUCHI ecc. 

i5a6. Maniera di conservare senza altera¬ 
zione le larve, i bruchi ecc. ne gabinetti di storia 
naturale. — Bisogna avere un boccale di terra 
grosso e panciuto, alto un mezzo piede; un fornello 
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dove possa il boccale essere riscaldato sui lati; pa¬ 
recchi cannelli di paglia di varie grossezze; un ago 
fermato all’ estremità d’un manico di 8 pollici ; e 
finalmente del filo. 

Si tenga scaldato il boccale più o meno, se¬ 
condo la grossezza delle larve da diseccare. 

Si facciano morire le larve in una bottiglia 
con un poco di canfora in evaporazione ; indi si 
piglino ad una ad una, e con replicate pressioni 
6 e ne faccia uscire da prima l’estremità del suo 
canale intestinale, e poi tutti gli altri visceri, che 
bisogna strappar via coll’ugne, se si vuole che rie¬ 
sca bene l’operazione. Vuotato che sia perfetta¬ 
mente il bruco, si dee riempirlo d’aria coll’ intro¬ 
durre nel suo ano un cannello di paglia, soffiarvi 
dentro, e attaccarlo ad un piccolo filo, che si an¬ 
noda fra l’ultimo anello e l'ultimo pajo di zampe 
di esso bruco. 

Ciò fatto non occorre più altro, che una pronta 
diseccazione. Se il bruco è piccolo, ciò si ottiene 
sospendendolo perpendicolarmente nel boccale di 
cui s’è parlato di sopra, e che si lascia sempre 
aperto; se è grosso, gli si annoda un altro filo alla 
testa, e si dee sospenderlo orizzontalmente, avendo 
cura di rivoltarlo più e più volte. Per mezzo del- 
l’ago infisso nel manico si riconosce il momento 
che la pelle comincia ad acquistare abbastanza di 
solidità per sostenersi; e allora si dee forarla in fra 
le zampe, a fine di favorire l’uscita dell’ umidità 
interna. 

Compiuta che sia la diseccazione, si cava 
fuori del boccale il bruco, si tagliano i fili, si pone 
esso bruco sopra un foglio di carta, e quivi si fer¬ 
mano le sue zampe con un poco di colla. 

Caso che il bruco avesse perduto alquanto 
del suo lustro, si può in certa qual maniera rime¬ 
diarvi con un tantino d’alcali volatile. ( D*aritic.) 
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LATTA 

1527. Maniera d’impedire che i vasi dì latta 
non arrugginiscano. — Basta che Matta) abbiano 
l’avvertenza di ricoprire esattamente colla salda¬ 
tura tutti gli orli de’ tagli delle loro opere. ( Bul- 
letin de la Soc. d’cncour.) 

LATTE 

i 5 a 8 . Scelta del latte. — Il miglior latte non 
è troppo fluido, nè troppo spesso, d’un bianco 
opaco, e d’un sapor dolce e gradevole ; ma reai-* 
mente non ha tutta la sua perfezione se non quan¬ 
do la femmina è giunta alla debita età. Se è troppo 
giovane, somministra un latte sieroso; se è troppo 
vecchia, il suo latte è asciutto. Quello che pro¬ 
viene da una femmina in caldo, <x che s’avvicina 
al tempo del figliare, 0 che è fresca di parto, suol 
essere di qualità inferiore. Si è osservato ancora, 
essere d’uopo che la femmina abbia partorito tre 
volte, acciocché le sue mammelle sieno in istato 
di preparare ottimo latte, e continuare a sommi¬ 
nistrarne di buona qualità fino al momento che, 
venendo essa ingrassata, il suo latte diminuisce, o 
cessa interamente- 

Queste regole non sono però così generali, 
che non soffrano eccezioni. Si sa, per esempio, che 
vi sono delle vacche e delle capre, il cui latte è 
eccellente in tutto l’anno, salvo i quattro 0 cinque 
giorni che precedono e seguono il parto ; laddove 
altre, date eguali circostanze, richieggono l’in¬ 
tervallo di quattro 0 cinque settimane avanti che 
il loro latte ripigli le qualità che aver dee relativa¬ 
mente all’uso che se ne vuol fare. Ma d’ordinario, 
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tre mesi dopo il parto, il latte è più abbondante di 
crema. 

i52g. Maniera di conservar fresco il latte 
per anni intieri .— Una bottiglia piena di latte 
fresco, ben chiusa, e tenuta per un quarto d’ora in 
acqua bogliente, lo conserva per più anni così sa¬ 
no, come esso era da prima. (M. Appert) 

1530. Altra. — Si faccia svaporar lentamente 
il latte a tenue calore, e si ridùca in istato d’una 
polvere secca, la quale, venendo poi mischiata 
colla quantità d’acqua necessaria, dà un liquore, 
il cui gusto ha molta somiglianza con quello del 
latte fresco. (Kirchof, chimiste) 

1531. Preparazione degl' Indiani per indu¬ 
rare il latte .— Ben rappigliato che sia il latte, 
gl' Indiani lo mettono in un sacco di tela sospeso 
all’ ombra ; esso sgocciola, e in poco tempo diventa 
duro come una pietra. Tenuto così all’ombra, si 
conserva per molti mesi senza patire la minima 
alterazione. Per mangiarlo, lo stemprano nell’acqua. 
(Bibl. phys. ècon.) 

i53a. Maniera d’impedire che il latte non 
s’inacidisca così prestamente com' ei suole .—■ 
Sciogli 2 grossi di sale alcali di tartaro in una fo¬ 
glietta d’acqua calda ; e se alla mattina, essendo 
la giornata assai calda, vuoi conservare il latte per 
la 6era od anche per l’altro giorno, versavi dentro 
una piccola particella della detta soluzione, e mi¬ 
schia ben bene, avvertendo di travasare il latte 
due volte. La dose è d’un cucchiajo di soluzione 
per ogni foglietta di latte. 

L’acqua di sapone produce un effetto quasi 
simile. {Bibl. ph. ècon.) 

1 533. Maniera di togliere al latte appena 
munto c/ucl sapore disaggradevole eh’ ei suole 
avere. — Non s’ha da far altro, che far bere 
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dell’ acqua fresca alla vacca un ora prima di mu- 
gnerla. ( Boemcr ; Menu de la Soc. patriot, de 
Silèsie.) 

1 534* Maniera di ridurre allo stato primiero 
il latte quaglialo , e d’impedire eh’ e' non si al¬ 
teri a fuoco. — Per far rinvenire il latte quagliato 
o inagrito, vi si aggiugne una piccola precerella di 
potassa, si mescola ben bene il tutto dimenandolo, 
e, durante una tale manipolazione, si ha cura di 
esporlo ad un leggier fuoco di carbone bene acceso. 
La parte quagliata si scioglie, e il latte ripiglia le 
sue primiere qualità. 

Allorché si fa bollire del latte, soprattutto 
d’estate, e che il tempo sia procelloso, si dee pure, 
onde impedire eh’e’ non si alteri al fuoco, gettarvi 
dentro una piccola quantità di potassa. (M. Hcr - 
goty apothic. à Iiadamar ) 

1535. Maniera di far quagliare il latte in un 
istante. — Impiastra con timo sai valico e serpillo 
un vaso benissimo netto; quindi versavi dentro il 
latte, e lo vedrai quagliarsi in un momento, (be¬ 
erete de la nat. pour les almi. ) 

1 536. Maniera 'd’ottenere il siero in sull'i¬ 
stante. — Piglia una pinta di latte ; versala in un 
vaso, e fa scaldar leggiermente, aggiungendo un 
quindici grani di presame sciolto in tre 0 quattro 
cucchiaj d’acqua. Il siero si separa in un mo¬ 
mento; passalo per panno lino ; e, siccome suol es¬ 
sere biancastro e un po’torbido, chiariscilo con me- 
schiarvi un albume d’uovo dibattuto in un bicchiere 
di siero, e facendo bollire il tutto. Poi tiralo indie¬ 
tro, lascialo freddare, e passa per carta sugante. 

In mancanza di presame, si può far uso, con 
egual successo, d’una cucchiajata d aceto, o d’un 
mezzo grosso di cremore di tartaro in polvere. 

Si adoperano anche i fiori di carciofo saivatico* 
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A tale effetto, se ne infondono due pizzichi, per 
un quarto d’ora, in un mezzo bicchiere d’acqua 
bollente; si spremono i detti fiori, e si mescola l’in¬ 
fusione col latte. Il resto dell’operazione si fa come 
usando il presame. 

1537. Colore a latte. — Questa composizione 
che viene con. vantaggio sostituita ai colori a tem¬ 
pera e ad olio, onde si fa uso per dipignere le abi¬ 
tazioni , consiste in due pinte di latte spannato, 
8 once di calcina spenta, 6 once d’olio di lino 0 
di noce ; 5 libi di bianco di Spagna, e 2 once di 
pece di Borgogna. Si fa sciogliere a lieve calore 
la pece nell’olio; poi si aggiugne questa soluzione 
al mescuglio di latte 0 di calcina, fatto da prima 
scaldare, a fine d’impedire il subitaneo raffredda¬ 
mento della pece. ( Cadet Deveaux) 

Si sostituisce al colore a latte resinoso un’ al¬ 
tra composizione, la quale si fa pigliando 144 gram¬ 
mi di cacio bene sgocciolato, 7 grammi di calcina 
spenta, 280 grammi di bianco di Spagna, 3 gram¬ 
mi di carbone ben macinato, e 80 grammi d’acqua. 
(Darcct et Taillepicd) 

1 538 . Latte verginale bianco. — Togli 4 once 
di litargirio in polvere ; mettilo insieme con una 
foglietta d’aceto bianco stillato in un boccal nuovo 
di terra invetriato, e fa bollire infino alla diminu¬ 
zione d’una terza parte ; allora levalo dal fuoco, 
lascialo posare, e quindi decanta. Ciò fatto, piglia 
a once di sai marino 0 di sai gemma ; pestalo, e 
follo sciogliere in una foglietta d’acqua di rosa, 
dimenando adagio adagio il’mescuglio. Feltra que¬ 
st’ acqua; mettila insieme colla prima a parti egua¬ 
li ; e così avrai il latte verginale che si usa per 
lavarsi la faccia e le mani. 

1539. Altro latte verginale. — Piglia: balsa¬ 
mo della Mecca 0 di Giudea, grossi 2; olio recente 
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di mandorle dolci, altrettanto ; mescola con dili¬ 
genza in mortajo di vetro ; e a poco a poco versavi 
once 7 di spirito di vino, dimenando continua- 
mente col pestello. Riponi questo liquore in una 
bottiglia; lascia posare finché tutto l’olio sia caduto 
al fondo; allora separa lo spirito che galleggia sul- 
l’olio, e serbalo per l'uso. 

Un’ oncia di questo spirito mescolata con once 
8 d’acqua produce un liquore làtticinoso, che è 
molto stimato per lavare il volto, le mani, ecc. 
(Toilette de Flore ) 

LATTUGHE 

1 54o. Preparazione delle lattughe tritate. — 
Monda le lattughe da tutto ciò che hanno di duro, 
lavale bene, e dà loro alcuni bollori in acqua salata; 
cotte che sieno, gettale in acqua fredda, e poscia 
in uno scotitojo per estrarne l’acqua. Ciò fatto, devi 
tritarle. Metti in una easserola un quarto di libbra 
di butirro, e sopra al butirro le lattughe, aggiu- 
gnendo sale e pepe, ma nè troppo, nè troppo poco. 
Allorché le lattughe sono un po’ fritte nel butirro, 
mettivi due cucchiajate di farina, più 0 meno se¬ 
condo la loro quantità; dimena ben bene, acciocché 
si faccia esattamente il mescuglio; indi aggiugni 
del brodo, e lascia bollire un quarto d’ora. Versa 
le lattughe sul tondo, e guarnisci con crostini. 

Allo stesso modo si preparano le lattughe 
romane. (Le cuis. roy .) 

1 54 * • Lattughe alla spagnuola. —- Tolte via 
le foglie dure delle lattughe, e lavato il resto, falle 
bollire in molt’ acqua con sale ; dopo 20 minuti di 
bollitura, gettale in acqua fredda, e poi spremile 
in modo che non vi rimanga più acqua. Metti un 
poco di sale e di pepe grosso in mezzo al cesto 
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delle lattughe, e legale con filo. Disponi delle fet- 
tolline di lardo nel fondo d una casserola con qual¬ 
che fetta di vitello, due carote affettate, tre cipol¬ 
le, due chiovi di garofano, ed una foglia di lauro. So¬ 
pra a questo suolo assetta le tue lattughe, e coprile 
con lardo. Bagnale con brodo ; e poiché si saranno 
crogiolate per un’ora, le farai sgocciolare sopra un 
panno lino netto, e le spremerai nel medesimo panno 
lino; indi le condirai, farai che le piglino un po’ di 
crosta, e le disporrai sul tondo in giro con crostini 
della grandezza appresso a poco delle lattughe ; e 
sotto vi porrai una salsa alla spagnuola. (Idem) 
Lattughe ripiene. — La stessa manipolazione 
indicata pe’ cavoli ripieni. V. CAVOLI. 

LATTUGA SALVATICA 

i 54a. Uso della lattuga sabatica nelle sto¬ 
viglie. — La lattuga sabatica, pestata e mischiata 
colla terra da stoviglie, le dà un colore assai vago, 
e, ciò che più monta, la rende suscettiva d’essere 
lavorata e ridotta alla sottigliezza della porcellana. 

In questa guisa si fanno nella China de’ va¬ 
selli per uso domestico, dove si scalda V acqua in 
m momento. (Bibl. ph. ècon .) 

LEGNAMI 

i543. Maniera di colorare i legnami. _Si 

coloriscono facilmente e senza molta spesa i le¬ 
gnami bianchi 0 d’abete onde si è intavolata una 
stanza, in questa maniera : 
v Si spenga della calcina viva nell’orina, si 
dia tu questo miscuglio sopra i legnami, e quindi 
61 lavino con acqua rossa di conciatori.il colore che 
ne risulta, sembra alla prima che sia verde ; ma 


aa LEG 

dando un’ altra mano al legname con calcina viva 
spenta nell’orina, tornando a lavare con acqua 
rossa di conciatore, e lasciando che il legname se 
ne inzuppi, il suo colore diventa bruno, ed è bel¬ 
lissimo. ( Encycl . mèth.) 

1 544. Maniera di far diventar duro il legno 
bianco. — Si fa acquistare all’ abete, al pino, al 
larice ecc., la durezza del rovere, col far loro da 
prima una moderata incisione (la quale, lasciando 
colare la loro gomma 0 resina, purga l’albero dalla 
sovrabbondanza interna del succhio), e poi spo¬ 
gliandoli di tutta la corteccia, due 0 tre mesi avanti 
d’atterrarli. 

L’azione del sole e dell’aria prosciuga le 
fibre interne, le unisce in fascetti, e dà agli strati 
legnosi il compatto e la durezza, onde risulta la 
solidità. 

Atterrato che sia l’albero e riquadrato, giova 
assai il lasciarlo traspirare per alcuni giorni, av¬ 
vertendo di tenerlo sostenuto sovra pezzi di legno, 
affinchè non assorbisca l’umidità della terra. 

Allora l’ultima cautela di cui fa bisogno, non 
consiste in altro, che nell’ evaporazione del succhio 
interno; il che dee farsi con tutti gli alberi; e s ot¬ 
tiene segando l’albero pel mezzo m tutta la sua 
lunghezza , e rivoltandone le due parti in modo , 
che quelle eh’erano al centro, si trovino all’ester¬ 
no; indi si assicurano le due travi mediante alcune 
làmine di ferro, le quali le riuniscono insieme. 
(Renaud de la Grelage , inspect. gèn. des bois de 
Corse ) 

i545. Maniera di rendere il legname incom¬ 
bustibile. — Per rendere incombustibile il legna¬ 
me d’un intavolato, basta farlo bollire in acqua 
che contenga sali incombustibili, come a dir sai 
marino, vitriuolo ed allume mescolati insieme. Le 
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particelle saline che s’introducono ne’ pori del le- 
gno, ne ricoprono le parti oleose, e gli comunicano 
la virtù di resistere all’azione delle fiamme. 

Se 1’intavolato fosse in opera, si otterrà qua¬ 
siché lo stesso effetto lavandolo sovente e lungo 
tempo con acqua bollente, che bisogna lasciar asciu¬ 
gare sul legno. (Encjrcl . mèth.) 

1 546. Preparazione per rendere il legname 
incorruttibile. Dopo aver tagliato il legname 
nel tempo che 1 albero è in succhio, si dee gettarlo 
nell acqua, lasciarvelo stare per sei mesi, e quindi 
farlo seccare all’ombra. L’acqua scioglie il suc¬ 
chio, e lo stesso alburno s’indurisce. 

Qualora i pezzi di legno fossero piccoli, ba¬ 
sterà taili bollire nell acqua, 0 , che è meglio, in 
qualche olio vegetale. 

Allorché si spoglia un albero della sua cor¬ 
teccia, e si lascia stare così scorzato per un anno, 
la sostanza dej legno s’indurisce e diviene migliore 
per 1 uso, eh’ e’ non sarebbe stato senza una tale 
precauzione. 

... , Si ri ^ e a dare aI Ugnarne eccellenti qua¬ 
lità, facendolo seccare in forno, coperto d’un dop- 

pw strato di gesso, affinché non s’abbruci, e poi 
tullandold così caldo in sevo strutto; e quindi nel 
catrame. Il calore, il freddo, l’umidità non potranno 
piu alterare un legname stato sottoposto a simile 
operazione. (Idem) 

Impiastrando colla seguente composizione il 
legname che si vuol ficcare in terrà, riesce di pre¬ 
servarlo dalla corruttibilità: 


Si facciano liquefare once 13 di resina in 
un re cip]ente & f err0; vi gi aggiungano 13 litri 
a ono comune, e tre 0 quattro verghe di zolfo; e 
come il zolfo e la resina sono ben mischiati, vi si 
aggiunga il colore che vuol darsi al legno, e 
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si dimeni il tutto per rendere perfetto il miscuglio. 
Indi si dà una mano di questa composizione, quanto 
più calda si possa, sul legno; e asciutta che sia, vi 
si dà una seconda mano. ( Dici. dcs ménages) 

i547« Maniera di garantire il legname dal 
tarlo. — Venti anni d’esperienza hanno provato 
che i legnami d’abete, di rovere, di pioppo, ecc., 
messi in opera subito dopo tagliati (e tagliar si deb¬ 
bono per la metà di gennajo, perchè allóra iL suc¬ 
chio è manco abbondante che in qualunque altro 
tempo), sono assai meno soggetti ad esser rosi dal 
tarlo, di quelli pe’ quali non si ebbe la detta 
cautela. ( Encycl. mèth.) 

154B. Maniera d’impedire che il legname 
marcisca. — Si prepari una soluzione molto con¬ 
centrata di soda o di potassa nell’acqua,e cosi bol¬ 
lente si applichi con un pennello su le parti del 
legno che danno indizio di voler marcire. Questa 
lisciva caustica distrugge le fibre vegetanti che si 
sono appiccate al legname, e quindi impedisce 
eh’ esso non venga a marcire. 

Da poi si fa sciogliere dell* 03SÌdo di piombo 
0 di ferro nell’acido pirolegnoso; e, dodici ore 
dopo la prima applicazione della lisciva, b inzuppa 
il legname con questa seconda soluzione. Il liquore 
metallico si decompone, l’acido e 1 alcali si com¬ 
binano , e l’ossido di piombo 0 di ferro introdottosi 
ne’ pori del legno impedisce che il fungo pigli 
piede, 

i549 •Altra maniera .— Si lavi il legname 
con una soluzione pirolegnosa di piombo, e dieci 0 
dodici ore appresso s’inzuppi d’una forte soluzione 
d’allume, nella proporzione di lib. * 7^ allume 
per 4 litri d’acqua. ( Phihsophical • magazine) 

i55o. Come e in che tempo s’ha da racco¬ 
gliere i legni per uso medico. — Si scelgono i 



legni esotici, intieri, duri, pesanti, il piò delle 
volte odoriferi e non tarlati. Quanto è agli indi¬ 
geni, si devono scegliere nel cuor dell’inverno. In 
riguardo al vischio, di cui si f a uso spesse volte, 
bisogna trascegliere quello che è aderente alla 
quercia; e vuol essere colto avanti la comparsa de’ 
frutti o delle coccole. ( Carboncll; Fièni, dcphar ) 
1 55 1 . Termine della durala di (juesti legni. 
Qualora i legni sieno stati colti in tempo opportu¬ 
no, e sieno pesanti, duri, resinosi, possono durare 
un secolo; ma se la loro sostanza è poco densa ed 
aromatica, come il legno rosa, o di Rodi che dir si 
voglia, ed altri di questa specie, non si può conser¬ 
varli oltre a tre o quattro anni. Del resto, vanno 
tutti soggetti ad intarlare e ad alterarsi per l’u¬ 
midità. 1 

Il modo di riporli è io stesso che si usa per 
le radici e le cortecce. {Idem) 1 


LEGNO SANTO 

-Acquavite di legno santo o guài aro. _ 

Infondi per dieci o dodici giorni once a di segatura 
* legno santo in UK * d’acquavite, avendo cura 

dimuore ,Uand ° <1Uand ° 11 reci P ien <e- Feltra 

, 9 u f!’ acquavite è un eccellente preservativo 
pe mali dei denti; la maniera d’adoperai la consiste 
nello sciacquarsi con essa la bocca. (Man. cosm 

SUDOmFEBE. VeJÌ SPECIEe LOZIONI 


LEGUMI 


^ distruggere i gorgoglioni 
nJlegunu secchi.- Bisogni lavarli i£ fcqua 
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fredda sùbito dopo il licolto, e farli seccar perfet¬ 
tamente al sole. Tutti gl’insetti già nati n’escono 
fuori e fuggono via; e quelli che ancor non lo sono, 
non nasco! io più. ( Bibl. phys. ccon.) 

i 5 54- Maniera di cuocere i legumi nell’acqua 
in guisa eh’ e’ possano conservare il lor sapore 
ed esser mangiati in tutta la loro bellezza .— 
Siccome i legumi che si fanno cuocere nell’acqua, 
perdono il loro sapore in proporzione del tempo 
die stanno a cuocere (tantoché quelli chesilascia- 
ron troppo bollire, non hanno più sapore alcuno), 
s’ è immaginato un mezzo di coltura particolare ; 
ed è questo : 

Si pigli una pentola od un vaso di terra in¬ 
vetrialo di grande profondità. Pongasi nel fondo 
taut’ acqua da poter durare tutto il tempo neces¬ 
sario per farla bollire; e quindi vi si sospendano 
di sopra i legumi in maniera ebe non tocchino 
l’acqua , anche quando essa bolle. Un anello od 
un uncinetto appiccato al centro del coperchio della 
pentola basterà per questo effetto, annodandovi lo 
spago a cui avrai raccomandato i legumi, cioè spa¬ 
ragi, carciofi, o simili. 

Si può anche far uso d’una lastra di latta 
foracchiata, adattandola al vaso che contien l’acqua, 
e ponendovi sopra a cuocere i legumi. 

Cosi disposte le cose nell’un modo o nell’ al¬ 
ilo, si copre il recipiente, e si luta il coperchio con 
pasta o terra grassa, od anche semplicemente con 
una striscia di carta impiastrata di colja, in guisa 
die non ne possa uscire il vapore; vi si mette 
sotto il fuoco, e si fa bollir l’acqua per infmo a 
tanto che si stima necessario. Un ora di bollitura 
suol bastare per gli aspàragi, i quali riescono d’un 
sapore assai più squisito di quelli colti col solito 
metodo. 
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Gli altri legumi, in generale, non richieg¬ 
gono maggior tempo che quando si fanno cuocere 
nell’acqua, purché venga sempre mantenuta l’e¬ 
bollizione. 

|555. Altra maniera .— Si facciano cuocere 
i legumi in una tegghia con fuoco di sopra e di 
sotto. Non vi si metta neppure una goccia d’acqua, 
e solo abbiasi l’avvertenza di non darvi in sul prin¬ 
cipio un fuoco troppo gagliardo. I legumi coceran- 
no iti tal modo lentamente nel loro proprio sugo, 
e conserveranno tutto il loro sapore. 

Alla stessa guisa si ponno far cuocere le mele, 
le susine, ecc. 

LENDINI 

i556. Unguento per distruggere le lèndini .— 
Togli : olio di lauro, once a; olio di mandorle dolci 
e sugna di porco, altrettanto ; semenza di stafisa- 
gria, once ’ ; succo di tanaceto, altrettanto ; aloè 
e mirra, peso eguale, grossi 2 ; centaurea minore e 
sai di zolfo, grossi 1. Mescola ogni cosa, e fanne 
unguento. Fa da prima una fregagione alla t-'sta 
con aceto, e poi ungi col dello unguento. In pochi 
giorni tutte le lendini spariranno. (Man. cosm. des 
plantes) 


LENTICCHIE 

1557 . Maniera di preservar le lenticchie dal 
tonchio .— Per impedire che le lenticchie non 
intonchino, bisogna esporle al calore del forno, e 
poi gettarle in acqua bollente. 

Un metodo più semplice consiste nel lavar le 
lenticchie in acqua fredda sùbito dopo raccolte, e 
lasciarle stare al sole sovra un pezzo di panno lìn- 
chè sieno perfettamente seccate. 
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Questo processo è applicabile a tutti i legumi 
farinacei che si vogliono conservare per l'inverno. 
(Man. d’écon. dorncst.) 

i558. Lenticchie à la maitre-d’ hotel.— Fa cuo¬ 
cere le tue lenticchie ; mettile a sgocciolare, e poi 
versale in una casserola con un buon pezzo di 
burro, prezzemolo, cipolletta ben tritata, sale e 
pepe grosso. Fa saltare il tutto insieme, e poni in 
tavola più caldo che si possa. 

i55cp Lenticchie in fricassèa. — Fa soffriggere 
del butirro con una preserella di farina ; indi ag- 
giugni erbe odorose o cipolla tagliata a piccoli 
dadi, e un po’ di brodo. Stemperato che sia il tutto, 
gettavi dentro le lenticchie (già cotte nell’acqua) 
con sale e pepe grosso ; e portale in tavola ben 
calde. 

1 56o. Succo di lenticchie ( pttr^e ). — Lavato 
die abbi, per esempio, un quartuccio e mezzo 
di lenticchie, mettile in una pentolina con una 
libbra di lardo bislessato, una libbra e mezza di 
manzo, due carote e tre cipolle, in una delle quali 
sieno ficcati due chiovi di garofano. Ciò fatto, ver¬ 
savi sopra quanto basta di brodo per empiere quasi 
tutta la pentola. Cotte che sieno le lenticcliie, ca¬ 
vale fuori, e così pure il lardo ed il manzo : passa 
per istamigna ; ed allorché ne avrai spremutoli 
brodo, metterai il succo ( puree ) in una casserola 
con tre o quattro cucchiajate di salsa alla spagnuola 
(V. SALSA). Aggiugni una certa quantità dell’in¬ 
tinto in cui sono state cotte le lenticchie, dovendo 
il succo bollir lungo tempo per rosolarsi. Abbi 
cura di schiumarlo e digrassarlo, e pigli 3 guardia 
a noi salare di troppo. Ridotto che sia alla debita 
consistenza, travasalo in un’altra casserola per ser¬ 
virtene a tuo uopo. (Le cuis. roy.) 
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LENTIGGINI 

156 r. Maniera di far isparire le lenti*«ini 
dalla faccia.— 00 

(i.° Piglia parti eguali di semprevivo e di 
celidonia; distilla a bagno d’arena, e lavati la fac¬ 
cia con quest’ acqua. 

(a.® Piglia del succo di cipolla, ed applicalo 
al luogo dove sono le lentiggini. 

(3.° Fa bollire delle foglie d’éllera nel vino, 
e lavati la faccia colla bollitura. {Man. cosrn. des 
plani.) 

i56a. Altri rimedj, raccomandali anche per 
le macchie prodotte dall’ ardor del sole. _Gio¬ 

va moltissimo l’applicazione alla faccia duna certa 
quantità di fragole lievemente acciaccate; la quale 
applicazione si fa al momento dell’andare a dor¬ 
mire. 

Le Veneziane si servono come a dir d’uria 
maschera fatta con alcune once di fior di farina di 
frumento e di chiare d’uova. Questa pasta, al pari 
della precedente, si leva via con tutta facilità alla 
mattina, adoperando un po’d’acqua tiepida. An¬ 
che Enrico III re di Francia ne faceva uso fre¬ 
quente. {L’ami des dames ) 

Una mescolanza composta di semi di lino e 
di psillio, di dragante e di succo di porcellana il 
tutto unito con un albume d’uovo, fa pure sparire 
le macchie del volto cagionate dal sole, ed è cosa 
raccomandata dall’ esperienza di molte signore ga¬ 
lanti. (Man. cosm. des pi.) 

Piglia un grappolo d’uva acerba, bagnalo, e 
cospergd 0 con aUume e saie; involgilo quindi in 
un loglio di carta, mettilo a cuocere sotto la cenere, 
e spremine il succo. Ti laverai con questo la fac¬ 
cia per due 0 tre giorni. 


a 
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LENZE IMMOBILI 

1 563. Si attaccano sopra una corda più o mcn 
lunga varie lenze lunghe due o tre piedi, distanti 
tre piedi l’una dall’altra, e adescate con lombrichi. 

Il pescatore in un battello raccomanda l’un 
capo di questa corda così disposta ad un palo fio- 
cato nel fondo del fiume; e poi, allontanandosi a 
poco a poco e gettando Successivamente nell’acqua 
tutta la corda, quand’egli si trova avere in mano 
P altro capo di essa, vi attacca un grosso sasso, e lo 
getta nella corrente. Questa operazione vuol farsi 
prima che tramonti il sole, e la mattina seguente 
si ritirano le lenze. 

Si pigliano a questo modo i barbi, i pesci 
persici, ecc. Ma 9c si tendesse in un luogo dove 
fossero molte anguille, bisognerà far le lenze di 
crine; e volendo pigliar lucci, le lenze vogliono es¬ 
sere d’ottone. (PisciceptologiS) 

LEPRE 

1 564- Maniera d?allontanare dagli alberi le 
lepri 3 i conigli, ecc. — Si allontanano le lepri, i 
conigli, e in generale tutti gli animali che d’inver¬ 
no rodono la scorza degli alberi, gettando al piò 
d’essi alberi quella fuliggine che risulta dalle pre¬ 
parazioni chimiche. Questa fuliggine è un eccel¬ 
lente ingrasso, e conserva per due anni l’odor 
penetrante che fa allontanare le lepri, i conigli, ecc., 
senza nuocere in alcun modo agli alberi che si vo¬ 
gliono garantire. ( Gazzetta d* Edimborgo) 

1 565. Pel cucinare la lepre . — Il mese di 
gennajo somministra lepri e conigli eccellenti e 
in tutta la loro maturezza. Le lepri migliori son 
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quelle di montagna. Calle parti davanti si fa quella 
3 pecie di ragù che i Francesi chiamano civct ; c 
le parti di dietro, ben lardellate, sono eccellenti 
arrosto. La lepre si accomoda a tutte le salse. Un 
cuoco, che non sia affatto ignorante, prepara le 
lepri in pasticci freddi e caldi, à la daubc , à la 
bourgcoisc, à la saisse, à la stringava; e benché 
la carne di questi animali sia da taluno sprezzata , 
molti all’ incontro l’hanno in concetto d* ottima vi¬ 
vanda, saporitissima, e di facile digestione, (Alman. 
des gourmands) 

Lepre arrosto àia reine Anne.— Lava ben 
bene la tua lepre, ed asciugala con panno lino ; 
falle un ripieno; e, cucitone il ventre, acconciala 
come 3 e fosse in alto di correre, e falla cuocere ar¬ 
rosto. Intanto prepara una salsa con buon vino di 
Bardò, pane grattugiato, zucchero, zénzero, berberi 
e butirro, il tutto bollito insieme; versala sulla le¬ 
pre, e porta in tavola. (Le cuisinicr anglais) 

Lepre en civet.— Fa friggere del burro con 
un po’di farina; quand’è quasi fritto, aggiugni de’ 
pezzetti di lardo; ravviva il fuoco; e poi getta den¬ 
tro al burro la tua lepre tagliata a pezzi. Rinve¬ 
nuti eh sieno questi pezzi di lepre, versavi sopra 
una bottiglia di vino bianco o rosso, come più Gag¬ 
gia la; e termina li bagnare il tuo civet con brodo. 
Allora cospergi l’intingolo con sale; aggiugni pepe, 
due foglie di lauro, un mazzetto di prezzemolo e 
di cipollette, funghi o tartufi. Avvertisci bene che 
la carne dee nuotare nella salsa. Dàlie fuoco vi¬ 
vissimo, acciocché l’intriso si riduca a tre quarte 
parti. Fa soffriggere nel burro alcune piccole ci¬ 
polle ; ed allorché saranno ben bionde, e che la 
lepre ti parrà quasi cotta, gettale nell’ intingolo. 
In capo a venti o ventidue minuti, ritira il tuo ci- 
vet dal fuoco, e tienlo al caldo (ino al momento di 
porlo in tavola. (Le cuis roj.) 
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LETAME 

1 566. Maniera spedita di convertire in leta¬ 
me qualunque specie d’erbe parassite. — Prima 
di tutto si faccia un letto, alto un piede, d’erbe 
parassite verdi; sopra vi si distenda un sotti! strato 
di calcina viva polverizzata, e si continui sempre 
in tal modo a fare alternativamente uno strato d’er¬ 
be, ed un altro di calcina. Rimaste che sieno le ma¬ 
terie in contatto per qualche ora, apparisce la loro 
decomposizione. E però necessario d’impedir l’in¬ 
fiammazione spontanea che può risultare dallo svi¬ 
luppamelo del calorico, coprendo la massa con 
terra ed erba. 

In capo a a4 ore la decomposizione è com¬ 
piuta; e la cenere che ne risulta, possiede tutte le 
qualità d’un eccellente letame. 

Si può far uso di qualunque sorta di piante, 
purché le sieno verdi ; e questa condizione è asso¬ 
lutamente necessaria. Quanto più l’erbe son verdi, 
e quanto più recente è la preparazione della cal¬ 
cina, il letame contiene maggior quantità di parti 
nutritive. {Ball, de la Soc. d'cncour. pour Vin* 
dus. nal. ) 


LETTICALDI (*) 

i56y. Costruzione de letticaldi. (V. sotto al- 
l’art. ORTI) 


(*) Il Fontana , e sull’esempio di esso il sig. Filippo 
Re chiamano lettocnldo quell’ ammasso di materie leta- 
ininose o simili in istato di fermentazione, sulle quali si 
mette uno strato di terra , la quale riscaldandosi fa svi¬ 
luppare e crescere con maggiore celerità la pianta ; ed è 
ciò che i Francesi chiamano cotiche. 
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1 568. Maniera d’impedire che l* erbe selva¬ 
tiche infestino un lettocaldo od un seminato. — 
Si rivolga ben bene il terriccio allorché è secco, 
e che il lettocaldo ha cominciato a fermentare ; 
s’innafTì con acqua bollente, si rastrelli, e poi si se¬ 
mini. ( Bibl . ph. ècon.) 

LIENTERIA 

i56g. Specìfici contro la licntcria, il flusso 
di ventre , cr- — Sventra un pollo; introduci nel 
suo corpo an oncia di foglie di rose secche; ag¬ 
gi ugni pavere trochisci frucluum cupressi ex ra- 
mieli grossi 3 per un adulto, e grossi a per un 
fanciullo; metti questa polvere in mezzo alle foglie 
(prosa, in maniera eh essa ne rimanga involta; 
poi cuci il polo, e fallo bollire inpinte 3 i d’acqua 
fino alla riduzione d’una foglietta; allora tira in¬ 
dietro il recipiente, e ponlo in un caldajo d’acqua 
calda, a fine di conservar caldo il brodo. 

Se ne dà al malato un bicchiere ogni due 
ore, dopo avergli fatto su la regione dello stomaco 
un’unzione con unguento della contessa obalsamo 
cattolico, od altro linimento corroborante ; vi si ap¬ 
plica di sopra un cataplasma di mollica di pane 
spruzzata di vino in cui si sia fatto bollire menta, 
rose secche e melagrana salvatica. Questo tratta¬ 
mento vuol essere ripetuto ogni due ore prima di 
somministrare il brodo. Se il malato dorme, bisogna 
svegliarlo, nè mai interrompere il rimedio. Se il 
malato è troppo debole, gli si può far inghiottire 
in due cucchiajate di brodo un mezzo grosso (li con¬ 
fezione al kermes, e fargli inspirare di tempo in 
tempo qualche acqua spiritosa. 

Qualora, dopo aver preso tutto il primo brodo, 
egli non sia guarito, se ne farà un altro, eh’ egli 

2 * 


34 LIE 

piglierà alla stessa maniera, aggiuntovi qualche 
cucchiajata di brodo più nutritivo. (Le doct. Se¬ 
guici) 

LIEVITO ARTIFICIALE 

iSjo. Si mischiano 35o libbre di mosto di birra 
con lib. 100 di dréche composto di due terze parti 
del miglior malto d’orzo e d’una terza parte di 
malto di frumento con io lib. di lùpolo. Si separa 
diligentemente la feccia e il lupo/o, e si fa svapo¬ 
rare fino al residuo di 17 5 libbre. Indi si distri¬ 
buisce il mosto in parecchi vasi, affinchè si raffreddi 
più tosto che sia possibile; poi si torna ad u»i r l 0 in 
un solo recipiente, e vi si aggiungono 3 2 Ih. di 
lievito di birra ( per la seconda catinella e pei 
seguenti si adoperi il lievito artificiale ). La mate-. 
Tia entrerà prontamente in fermentazione, e dopo 
quattro 0 cinque ore si troverà coperta d’una schiu¬ 
ma spessa, bianca, e della natura che è la schiuma 
del lievito. 

Al momento che s* innalza la schiuma, biso¬ 
gna meschiar bene la materia, e aggiugnere, con¬ 
tinuando sempre a dimenare, 5o in 75 libbre di 
dréche d’orzo 0 di frumento macinato, e della buo¬ 
na farina di frumento, od anche della farina fine 
di segale 0 d’orzo; e quindi ii deponga la me¬ 
scolanza in luogo fresco. 

Questo lievito, allorché vi s’incorpora quanto 
basta di fariua per dargli la consistenza d’una polta 
spessa, si conserva d’estate per dieci 0 quattordici 
giorni, e d’inverno per quattro 0 sei settimane. Si 
può fame uso per la fermentazione dell acqua¬ 
vite di grano, del mosto di birra, dell aceto di birra, 
del pane, delle paste, e brevemente per tutti i 
casi in cui si suole adoperare il miglior lievito di 
birra. 
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A fine di poterlo conservare un pezzo, si dee 
tramenarlo una o due volte al giorno. Si può an¬ 
che farlo seccare a fuoco moderato, e chiuderne la 
polvere in vasi di grès. In quest’ ultimo caso, per 
farne uso bisogna stemperarlo nell’ acqua a in 
gradi iu circa di Réaumur. (’JVertrumb ; Bull, de 
la Soc. d’cncour.) 

1571 . Altro. — Fa bollire insieme della farina 
e dell’acqua infino a consistenza d’una polta spessa. 
Satura questa massa d’ aria (issa ; mettila iu luogo 
caldo; in capo a 2 giorni la fermentazione sarà 
tale da dare al mescuglio la forma e la virtù del 
lièvito comune. Una pinta di questa sostanza stem¬ 
perata in sufficiente quantità d’acqua può servire 
a ridurre in pasta 6 libbre di farina. Si lascerà rin¬ 
venire questa pasta per dodici ore ; indi si potrà 
farne de’ pani, e metterli in forno. ( Bill. ph. ècon.) 

LIMOAEA 

1572 . Li monca purgativa in polvere. — Que¬ 
sta polvere è composta di oremore di tartaro, ag¬ 
giuntovi f grosso di borace per oncia, e di zucchero 
a discrezione. Si fa sciogliere un’oncia od un’oncia 
e mezza di questo mescuglio, fatta astrazione dal 
zucchero, in una pinta d’acqua bollente, e si beve 
qual rimedio raccomandato in alcune febbri nelle 
malattie putride, erisipelatose, nell’ infiammazione 
deH’addomine, nelle coliche biliose, nelle emor¬ 
roidi e nelle affezioni scorbutiche. ( Doct. Marie 
de Saùit-Ursin) 

1573 . Limonéti ordinaria in polvere. — Si pi¬ 
glino 3 grossi d’acetosella ed una lib. di zucchero 
bianco. Si riducano in polvere queste due sostanze 
separatamente, e poi si mischino insieme. S’aggiun¬ 
ga al miscuglio gocce 8 d’essenza di cedro; si agiti 
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di nuovo ha polvere, affinchè la mescolanza riesca 
esatta ; e si conservi questa polvere (cui da’ Fran¬ 
cesi si dà il nome di lìmonade sèchc) in una bot¬ 
tiglia ben chiusa con.turacciolo di sughero. 

Si stempera un’oncia di questa polvere in 
una foglietta d’acqua. In tal modo si forma una 
limonéa che in tutto e per tutto equivale alla li- 
raonéa comune. 

Questa polvere è comodissima, potendosi tras¬ 
portarla in qualunque luogo, ed ottenerne una li- 
monca quando piace. Essa resiste lungo tempo, ed 
è riconosciuta utile contra la renella. ( EncycL 
mct/i.) 

1 574- Maniera di far la limonèa ordinaria »— 
Piglia 4 limoni ; levane la scorza più lievemente 
che puoi, ed altresì quella pelle bianca che si tro¬ 
va infra la scorza e la polpa; indi spremi il sugo de’ 
limoni in una pinta d’acqu^; aggiugni lib. ^-di zuc¬ 
chero; lascia il tutto in infusione per due otre ore; 
e finalmente passa per panno lano. 

1575 . Limonca con vino. — Getta in una ca¬ 
tinella le scorze e il sugo di due limoni ; versavi 
sopra una foglietta d’acqua bollente; ed aggiugni 
lib. 1 di zucchero e piate 2 di vino di Borgogna, 
eccellente. Lascia stare il tutto in infusione per 
mezz’ora; indi passa per panno lano. 

15 - 6 . Maniera di conoscere se la limonèa è 
adulterala. — Piglia alcune gocce di soluzione 
d’ossimuriato di barite e versale nella limonéa; se 
questa non contiene altro che l* acido del limone, 
il liquore resterà limpido; se al contrario vi ha del- 
r acivlo solforico > si formerà subitamente un preci¬ 
pitato bianco e pesante: la quantità di questo pre¬ 
cipitato indicherà quella dell’acido. ( Dici. méd, 
marii.) 
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LINIMENTI 

1577. Linimento volatile. — Togli: olio d’o¬ 
liva, once 4; ammoniaca caustica liquida (a 22 gra¬ 
di), oncia v* Mescola in bottiglia ben chiusa. Il 
liquido diventa lalticinoso , ed è un vero sapone 
volatile. Si adopera per frizione come risolvente 
de’ tumori, contra i dolori reumatici, la sciatica, eoe. 
Talvolta vi si aggiugne a grossi di tintura d’oppio 
per renderlo sedativo. 

1578. Linimento canforato. — Si prepara con 
a once d’olio d’oliva, e 36 grani fino a 2 grossi di 
canfora sciolti nel detto olio. Si può anche adope¬ 
rare olio composto di catnamilla 0 di giusquiamo. 

1579. Linimento calcario. — Mischia parti 
eguali d’acqua di calcina e d’olio d’oliva ; agita il 
tutto in una bottiglia. Questo sapone è utilissimo 
contra le scottature. Vi si può aggiugnere del lau¬ 
dano liquido, iu ragione di 2 grossi per libbra 
d’olio. 

1 58 0 . Linimento del Roncalli. »—• Piglia una 
vescichetta intera di fiele; aggiugni alla bile con¬ 
tenutavi once 3 di sai marino in polvere e 3 cuc¬ 
chiaiate d’olio di noce. Lascia stare alcun poco il 
mcscuglio a moderato calore. 

E questo un topico utilissimo ne’tumori scro¬ 
folosi, e li risolve. Tuttavia non sono da trascurarsi 
nello stesso tempo i rirnedj interni. (/. J. Virey ; 
Traiti de pharm .) 

LINO E CANAPA 

1 58 1. Nuovo metodo di preparare il lino c 
la canapa. — Come la pianta è giunta al debito 
grado di maturità, si strappa al modo solito; iudi si 
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maciulla per nettarla dalla materia legnosa, e si 
pettina. Il lino e la canapa cosi preparati si acco¬ 
modano assai meglio agli usi cui sono destinati, che 
non fanno il lino e la canapa preparati colla ma¬ 
cerazione- (Rcpertory of arts) 

i 58 a. Maniera di rendere il lino così bianco 
come è il cotone. — Ciò consiste nel bollire il 
lino in acqua di mare con parti eguali di cenere e 
di calcina ottimamente stacciate. Si dispone il lino 
in una caldaja a suoli, sopra ciascuno de’ quali si 
sparge quanto basta di cenere e di calcina per co¬ 
prirlo interamente. Dopo io ore di bollitura, se 
ne cava fuori il lino; si porta in riva al mare, e si 
lava in un canestro, rivoltandolo con un bastone 
bea liscio. Bisogna poi dargli di sapone, ed esporlo 
all’ aria per farlo asciugare, avvertendo di bagnarlo 
e rivolgerlo sovente, massimi; quando il tempo è 
secco. Ciò fatto, si dee battello, e lavarlo di nuovo; 
e dopo che s’è fatto prosciugare una seconda volta, 
si ha da pettinarlo con riguardo, e metterlo sotto 
allo strettojo. In capo a 24 ore, questo lino può es¬ 
sere adoperato come il cotone. 

1 - 683 . Conservazione e scelta del Unse me. — 
Il linseme non vuol essere chiuso in sacelli 0 atn- 
monzicclnato, se non dopo che è perfettamente sec¬ 
co; e bisogna aver l'avvertenza di tenerlo in lato 
asciuttissimo ed esposto ad una corrente d’aria. 

Si distingue il linseme recente dal vecchio 
a’segni seguenti: il primo, cioè il buono, ha un 
color leonino e lustrante, e, schiacciando il seme, 
la sostanza presenta una mucillaggine dolce» gonfia 
ed acquosa ; laddove il vecchio non offre *Jie una 
sostanza giallognola molto più secca, V > mastican¬ 
dola, è facik accorgersi eh’essa tende a diventar 
rancida, 0 che è già tale. 
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1 58 \. Regole generali intorno alla fabbrica¬ 
zione de liquori. — V’ha due regole generali, da 
cui bisogna dipartirsi il manco possibile, nella com¬ 
posizione de’ liquori : luna è che l’acqua che vi si 
fa entrare, debb’essere bollita, altrimenti la è sog¬ 
getta a corrompersi; 1* altra è questa, che non s’ha 
da mettere più di 2 pinte d’acqua e 4 lib. di zuc¬ 
chero sopra 6 pinte d'acquavite. ( Sonnini pére , 
liquor.) * 

1 585 . Liquori da tavola.-— Questi liquori sono 
di tré sorti : 

(i.° Quelli per semplice macerazione; 

Ò*.° Quelli per distillazione, premessa 0 no 
la macerazione ; 

( 3 »° Quelli fatti con succhi di frutte, alcoole 
e zucchero. 

Questi ulti*,} s ; chiamano ratafià'., i primi 
liquori ; ed a secondi « 3U0 i da re il nome d' oli 0 
di creme. (V. queste parole 

Tutte le sostanze odorose, grafemi; non30io 
per questo egualmente suscettive di esseiv. con< 
ver ti te in buoni liquori; perchè, secondo che 1 ^ 
tóma è di natura oleosa, 0 resinosa, 0 acida, 0 estrat¬ 
tiva, 0 iaoonacea, ecc., e* s’uuisce più 0 men bene 
coll’ acquavate, passa più 0 meno nella distillazione, 
è più 0 meno accompagnato da sapori grati 0 spia?- 
cevoli. 

Nè basta già un odore che vellichi oiace- 
volmente l’odorato ; fa di bisogno ancora un odore 
die risvegli nel gusto l’odore del sapore. Le oni- 
bellifere presentano materie alimentari; le labiate 
non ne somministrano: laonde quanto più si avrà 
cura di pigliar vegetabili in fra le classi che danno 
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alimenti o condimenti, si avranno ratafià più soavi, 
e si lusingheranno a un tempo due sensi voluttuosi. 
E, se è permesso lo spignere più lungi la filosofia 
d’ Epicuro e d’Aristippò, prescriveremo di non ado¬ 
perare fuorché gli alcooli più esenti d’ odori o di 
sapori stranieri, e le sostanze più scelte, massima- 
mente pe’ liquori fini e pe’ palati sdegnosi. Non 
si debbono unire insieme i sapori e gli odori fra 
loro repugnanti, come a dir gli acidi e gli amari, 
ma sì bene s’ha da mescolare quelli che sono fra 
loro amici, come il subacido e il dolce, ecc. 

I ratafià di succhi di frutte sono di due sorti: 
quelli per semplice unione coll’ alcoole, e quelli 
per fermentazione alcoolica : questi ultimi sono o 
semplici o stillati. Sebbene l’alcoole conservi assai 
bene le sostanze vegetali, si dee sempre chiarifi¬ 
care i succhi de’frutti che vi si associano; perchè 
il principio muco-zuccheroso, non patendo più ri¬ 
cevere la fermentazione vinosa per cagion dell’al- 
coole che ne lo impedisce, resterebbe sempre so¬ 
speso in fiocchi nel liquor- 

Non v uoisi mai adoperare il calore pe’ liquori 
rvfl distili 1 *» perchè perderebbono la parte più 
iellata della loro fragranza, e resterebbero troppo 
janchi di principj estrattivi. 

Ci ha pei lino de’ liquori che bisogna ripa¬ 
rare per via di raffreddamento artificiale» nè al¬ 
trimenti, per un esempio, si potrla fidare l’odor 
fugace de’ tartufi nell’ alcoole. 

Nessuna sostanza animate s’unisce coll’al¬ 
coole per formar liquori, ^alvo che il muschio e 
l’ambra. 

Ci ha per altro de’ liquori che bisogna tener 
qualche tempo in luogo tiepido, affinchè i loro in¬ 
gredienti si sciolgano e stagionino bene e acqui¬ 
stino un sapore più grato. Tali sono particolarmente 
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quelli che contengono succhi di frutte. («/. J. 
Pircy ) 

i 586 . liquore de cinque frutti. — Infondi in 6 
pinte d acquavite di Cognac un cedro, un cedrato, 
due limoni, due bergamotte, e due di quelle me¬ 
larance agre che i Francesi chiamano bigarrades ; 
ovvero le scorze di questi frutti; od anche 3o gocce 
de’loro olj essenziali. Fa un siioppo con 4 pinte 
d’acqua e 4 lib. di zucchero; mescola, e, dopo suf¬ 
ficiente riposo, feltra. (Art. du dist. liq.) 

I 58 J. Liquore di Swcdiaurcontro, le afte .— 
Piglia: sottocarbonato di soda, grossi 2; tintura al- 
coolica di mirra e acqua stillata di rose, di ciascu¬ 
na once i; mel rosato, once 2. Inzuppa in questo 
liquore un piumacci uolo, e con esso tocca e detergi 
le afte. (J. J. Vìrey) 

1 588 . Liquore di Van Swieten. — 1$: Subli¬ 
mato corrosivo, grani 20 ; acqua stillata, lib. 2; al- 
coole (a 36 gradi), once 3 , grossi 1. Questa solu¬ 
zione s’ ha da fare in mortajo di vetro. Se ne mette 
una cucchiajata in un veicolo raddolcitivo ( non 
però nel latte, dove i fosfati la decompongono), e 
se ne fa uso nelle malattie sifilitiche. Avverti scasi 
d’amministrar questo rimedio con molta cautela, e 
di non adoperar vasi metallici. Il sublimato si con¬ 
viene scioglierlo nell’ alcoole. 

Questa medesima soluzione, ma piò carica, 
si usa anche esternamente per far lozioni antive¬ 
neree, 0 per iniezioni. 

1589. Liquore vegetativo per accelerare d'in¬ 
verno ì’ efflorescenza delle cipolle di fiori negli 
appartamenti. — Piglia 3 once di salnitro, 1 on¬ 
cia di nitro cubico, Concia di potassa, altrettanto 
dyzucchero, ed una lib. d’acqua piovana. Fa scio¬ 
gliere i sali, a lieve calore, in un vasello invetriato: 
compiuta la soluzione, aggiugni lo zucchero, e feltra. 
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Versa otto o dieci gocce di questo liquore in un 
vaso da fiori pieno d’acqua piovana o di fiume. 
Abbi cura di tener questi vasi sempre colmi, e di 
mutarne l’acqua ogni dieci o dodici giorni, mischian¬ 
dovi tutte le volte la suddetta dose di liquore. Ri¬ 
sogna collocar le cipolle su la cornice d’un camino 
ove si faccia fuoco tutti i giorni. 

Si può far uso dello stesso mescuglio per in¬ 
naffiare i fiori ne’ vasi, o per riempirei piattelli su 
cui piace ad alcuno di posarli. 

1 5 go. Perfezionamento e conservazione de* 
liquori. — Si perfezionano e si conservano i li¬ 
quori che abbiano sofferto qualche alterazione, te¬ 
nendo il recipiente non al tutto pieno, chiudendolo 
esattamente, e in tale stato esponendolo in parte 
dove regni un calore pii» che temperato. Allora 
succede un piccolo movimento simile alla fermen¬ 
tazione ; e quindi si ottiene assai presto il deside¬ 
rato grado di perfezione de’ liquori. 

Si conseguisce il medesimo effetto, mettendo 
i liquori in un bagnomaria, avendo sempre cura 
che il vaso notizia tutto pieno, e che sia chiudo 
esattamente. 

Anche il gran freddo produce l’effetto mede¬ 
simo. (Idem) 

iSgi. Maniera dì colorire i liquori. — Per 
nascondere i difetti che contraggono i liquori dalla 
cattiva qualità del zucchero, i distillatori li colori¬ 
scono per mezzo di certe tinture che noi verremo 
indicando, sebbene alterino la delicatezza ed an¬ 
che la salubrità delle composizioni primitive, co¬ 
municando loro sapori caustici ed eterogenei. 

Per dare un bel color rosso, piglia (P^ r otto 
pinte di liquore) \ grossi di cocciniglia e~ grosso 
d’allume; pesta queste due droghe in mortajo di 
marmo infiuattanto che sieno ridotte in polvere 
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impalpabile; versa sopra questa polvere una mezza 
foglietta d’acqua bollente; dimena ben bene il me- 
scugbo con un pestello ; e, come la tintura si co¬ 
mincia a freddare, versala sopra i tuoi liquori. 

Volendo dare un bel colore violetto, piglia 
della tintura di tornasole, falla bollire in acqua co¬ 
mune a fuoco lento, e dimenando continuamente 
la soluzione. L’acqua penetrerà fin nell’interno 
delle tavolette, sotto la cui forma si vende la detta 
tintura, e insensibilmente se ne vedrà uscire la 
parte colorante, che verserai ne’ tuoi liquori. Ma 
siccome questa tintura è molto alcalina, cosi il mi¬ 
nimo acido che le si avvicinasse, la farebbe cam¬ 
biare in rosso; bisogna dunque aver cura d’impedire 
un tale accidente, e soprattutto di non servirsi di 
vasi di rame o di stagno. 

Il tornasole ha un altro difetto ancora : il suo 
color naturale è molto appannato; onde per ren¬ 
derlo più vivo, bisognerà che tu prepari a parte 
della cocciniglia nel modo spiegato di sopra ; mi¬ 
schiane una dose sufficiente colla tintura di tor¬ 
nasole, e così avrai un gridellino, che modificherai 
a tuo piacimento, accrescendo o scemando la dose 
della cocciniglia. 

Per colorare i liquori in giallo dorato, si ado¬ 
pera un poco di tintura di zafferano preparata a 
caldo. 

Nota. La tintura de’ liquori vuol sempre 
farsi unitamente con la composizione, perchè, es¬ 
sendo queste sorte di tinture una soluzione che si 
fa in acqua comune, bisogna avervi riguardo; senza 
questa precauzione, il composto diverrebbe sempre 
troppo debole. Laonde ogni volta che vorrai colo¬ 
rare i tuoi liquori, diminuirai la dose d’acqua pre¬ 
scritta dalla regola generale per la manipolazione 
de’siroppi, la quale è sempre d’una libbra di 
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zucchero sciolto a freddo in una bottiglia d’acqua 
di fonte o di fiume, e non mai di pozzo; la dimi¬ 
nuirai, dico, in proporzione di quella che adopre- 
rai per la tintura. ( Bouillòn-Lagrangc ) 

1592. Osservazioni sull’uso de’ liquori _ 

Una piccola dose di liquore dopo un buon pranzo 
serve ad agevolare la digestione. Non però tutti i 
liquori hanno la medesima efficacia; anzi ve ne 
sono di quelli che riguardiamo come perniciosi; 
tali sono particolarmente i liquori composti con spig¬ 
riti ardenti mal rettificati, con acque viti mal scelte, 
con droghe sofisticate 0 alterate. Talvolta v’ha de’ 
liquori mischiati con minerali caustici e sostanze 
alteranti, sempre perniciose, benché palliate con 
forti dosi di zucchero. Quindi si debbono schifare 
i liquori divenuti poltigliosi, come quelli che eser¬ 
citano un’ azione nociva sullo stomaco. ( Estratto 
dalla Dfouv. chim. da gout, eco. ) 

LISCIVA, 

1593. Maniera di far la Usciva. — Primiera¬ 
mente bisogna aver cura di scegliere ceneri ben 
cotte, provegnenti da erbe, quercia, olmo, faggio, 
pero 0 melo, esattamente separate dalla brace. 

Le 'ceneri di castagno macchiano la bianche¬ 
ria; e parimente la soda che contiene del ferro. 

Le ceneri de’focolari, dove si sieno gettate le 
apazzàture, hanno il medesimorinconveniente. 

V’ è un mezzo di preparar d’ogni tempo, da 
per tutto, e con poca spesa, de’ liquori saponacei 
atti a curar la biancheria. Questo processo può 
tornare utilissimo in molti paesi dove le comu¬ 
nicazioni sono difficili. Eccolo : 

Piglia ceneri provegnenti dalla combustione 
di legne forlù Fa una lisciva co’soliti metodi» 
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facendo bollir le ceneri nella quantità d’un litro 
sopra 6 litri d’acqua e due once di calcina viva 
ben pestata o stemperata di fresco nell’acqua. La¬ 
scia posare o purificar 1* acqua della lisciva, affin¬ 
ché tutti i corpi stranieri vadano a fondo o vengano 
a galla; versala allora in un altro recipiente, e ser¬ 
bala per 1* uso. 

Allorché vuoisi adoperare questa lisciva, se ne 
piglia una quantità qualunque, e la si versa in un 
tinello con una cucchiajata d’olio per due pinte 
di liquido. Sull’istante ne risulta un liquor bianeo 
come latte, il quale, agitato e fortemente dimena¬ 
to, spumeggia al pari della miglior acqua di sapone. 
Si aggiugne acqua calda a discrezione per rendere 
men forte la lisciva; e vi si attulfano le bianche¬ 
rie da lavare, stropicciandole, torcendole, ecc., ecc., 
secondo l’usa 

La lisciva ha da essere preparata al momento 
die 6e ne dee far uso; perché, rimanendo in vasi 
scoperti, ella perde assai della sua virtù. 

Bisogna preferire le ceneri nuove de’ nostri 
focolari; le vecchie sono assai meno efficaci; laonde 
per tirarne il medesimo profitto, conviene mesco¬ 
larle con maggior quantità di calcina viva, cioè ad 
ogni litro di cenere vecchia s’ha da aggiugnere 
tre o quattro once di calcina. 

Le ceneri cavate da legne forti sono le mi¬ 
gliori di tutte. 

Gli olj grassi e spessi meritano la preferenza 
per questa operazione; gli olj fini non possono ser¬ 
vire ; e però s’ha da far uso di quegli olj che nel 
commercio si chiamano olj ila tintura , olj d’in¬ 
ferno (huiles de teinture, huiles d’enfer). Anche 
1 olio rancido è bollissimo a questo effetto. 

Allorché l’olio puzza, esso comunica un non 
so che di fetente alla biancheria; ma si può farnelo 
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svanire, tornando a tuffare la biancheria in una 
lisciva in cui non si sia messo olio, e lasciandovela 
stare per alcun tempo. Anche il solo lasciar asciu¬ 
gare la bianeher'a all’ aria aperta suol bastare per 
toglierle questo puzzo o tanfo. 

Affinchè la calcina non venga a perder punto 
delle sue proprietà, e si possa al bisoguo averla 
in pronto, giova romperla in pezzetti, e serbar¬ 
la iu bottiglie asciuttissime e turate. 

Allorché il mescuglio della lisciva e dell olio 
è giallognolo, bisogna aggiugnervi dell’ acqua. 

Dove l’olio s’innalzi nella lisciva, e vi gal¬ 
leggi formando nella superficie quelle gallozzole 
che con proprio vocabolo si chiamano scandelle, è 
segno che esso olio non è buono a tali operazioni, 
ovvero che la lisciva è troppo forte o troppo debole. 

« 5g4* y^ltro processo .— Le legne latte venir 
giù per acqua a modo di zàttere ( boisjlottcs ), di 
cui si fa uso in alcuni paesi, producono una cenere 
che non è atta a formar lisciva ; quindi vi si può 
supplire colla soda o colla potassa. 

Togli una lib. di soda ; e, rottala in pezzetti 
grossi come una noce, mettila in un recipiente con 
i once di calcina viva stemperata con un poco d a- 
cqua, e vèrsavi sopra i a pinte ^ a< r ( I ua com . une ’ 
che vi lascerai stare per dieci o dodici ore, dime¬ 
nandola di quando in quando. 

Metti sei od otto once d’olio in una catinella, 
e vèrsavi sopra la lisciva di soda die avrai ottenuta. 
Il liquore diventa bianco. Agita ben bene il me¬ 
scuglio, e fanne tuo uso come faresti coll acque 
saponacee, allungandolo con una quantità d acqua 
più o meno considerabile, secondo la forza che vuoi 
che abbia , e secondo l’uso a cui lo destini. 

In luogo della soda potrai adoperar della 
potassa; e in tal caso, in vece di 2 once di calcina 
per libbra, ne agognerai tre 0 quattro. 
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Lg sode d Alicante o di Cartagena si possono 
adoperare senza mischiarle colla calcina. 

Allorché la sola è sfiorita o fusa, cioè a dire 
coperta duna polvere bianca e farinacea, per farne 
uso bisogna sempre unirla con la calcina. 

Se la soda è troppo forte, l’olio galleggia e 
quindi è necessario indebolirla con acqua. ’ 

Qualora il liquor saponaceo sia oleoso, e le 
biancherie contraggano questa qualità, si dee tuf¬ 
farle in acqua di soda pura per levar loro l’unto, 
e aver cura di scaldarle leggiermente per accre¬ 
scere il suo effetto. 

Allorché si è adoperata tutta l’acqua di soda, 
si può versare dell’altra acqua sopra il residuo della 
soda, aggiugnendovi un poco di calcina, ond’ essa 
viene a caricarsi di nuovi principj salini. Con que¬ 
sto espediente la medesima soda può servire a pa¬ 
recchie operazioni successive. 

LOCCHI 

i 5g5. Loc. bianco arnigdalino. — Togli : una 
dozzina di mandorle dolci e due mandorle amare- 
zucchero bianco, once i; acqua comune, once 4 
dragante in polvere, grani 16; olio di mandorle 
(Uci recente, grossi 4; acqua di fior’ d’arancio, 
grossi a. 

Fa colle mandorle un’emulsione (V. EMUL¬ 
SIONE); cola; pulisci il mortajo, e stempravi den- 
il dragante col zucchero e un poco d’emulsione: 
ben formata che eia e densa la mucillaggine, v’in- 
forporerai l’olip, meschiando il tutto esattamente; 
udì yi aggiugnerai a poco a poco il re<to dell’ e- 
mutsiono, e finalmente l’aromatizzerai coll’acqua 
tblior d’arancio. 

Questo medicamento, eh'è assai grato, è 
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utilissimo nelle tossi e ne’ catarri per eccitare la 

traspirazione, e si piglia a cucchiaj ogni mezz’ ora. 

Quando il medico prescrive le polveri di 
kermes o d’ipecacuana, si debbono aggiugnere al 
loc sùbito dopo il dragante. 

Perché riesca bene questo loc , importa più 
che mai d’incorporare ottimamente 1 olio alla gom¬ 
ma. (J. «/. Vircy; Traile de pharm.) 

1 5 q 6 . Loc di cavoli di Gordon.— Piglia: sugo 
di cavoli rossi depurato, lib. i ; zafferano, grossi 3 ; 
zucchero bianco e mele, parti eguali, once 8. 

Fa cuocere il tutto a consistenza di siroppo. 

Questo loc è raccomandato nell asma umido 
e nelle altre malattie del petto. [Idem) 

1597. Loc d amido. — Piglia: amido, grossi a, 
caccili, grossi 1 ; siroppo di balsamo militano, once 
4; chiara d’uovo sbattuta in un poco d’acqua, on¬ 
ce 1. Mescola ben bene ogni cosa. 

È raccomandato nelle diarrèe còtinate. (Idem) 

LOMBRICHI 

1598. Lómbrichì per uso della pesca. —- I 
lombrichi sono certi bachi che nascono ne’ prati, e 
di cui sono ingenerale ghiottissimi i pesci di fiume* 
A fine di procurarseli, si va in un luogo qualunque 
dove ci siano molte erbe, si salta un pezzo e si ruzza 
nel medesimo sito, e così veggonsi uscire i lom¬ 
brichi dalla terra. Allora si raccolgono ; e bisogna 
far presto, altrimenti essi tornano a nascondersi 
sotterra. 

Ancora si possono far uscire con un bastone, 
ficcandolo nella terra in un luogo umido, e dime¬ 
nandolo intorno da tutte le parti per un quarto dora. 

Nella stagione de’ frutti, si fa un’ infusione 
di noci verdi, e con essa s’innaffia la terra ; il che 
fa uscire i lombrichi parimente. 
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S’ottiene il medesimo effetto, adoperando le 
foglie del noce o della canapa, che si fanno bol- 
hre ; ovvero una decozione di verderame nell’aceto. 
( Encycl. mèth.) 

LOZIONI 

15 99 - lozioni controle empcliggini. — Piglia 
sublimato corrosivo e verderame, parti eguali, gra¬ 
ni 6; acqua stillata, lib. 2. Facciasi questa soluzione 
in mortajo dj vetro. Il verderame cade ben tosto 
al fondo. Per servirsene bisogna agitare il liquore. 

Se ne fa uso per detergere le empetiggini 
squamose, tubercolose, e può essere utile a’ lebbrosi. 

1 òoo. Lozione contea la rogna.— Piglia: acqua 
comune, lib. 2; solfuro di potassa, once 3; acido 
solforico (a 66 gradi), grossi 1. Sciogli il sulfuro 
ne acqua ; e versavi l’acido solforico al momento 
di doverne far uso. 

i* rt SiP n Ò a < I uest ’ aciJ o sostituirne qualunque 
altro quello per esempio, d’aceto, aumentandone 
pero la dose secondo la debolezza dell’acido. 

Questa lozione è comoda pe’soldati, pe’viag¬ 
giatori, e per tutti quelli che non hanno mezzi 
facili per guarir dalla rogna. 

1601 Lozione contro alla tigna, di Bario».— 
Piglia: idro-solfito solforato di soda, once 6; sapone 
bianco, grossi 3 ;acqua di ealce, lib. 1, once 2 • al- 
coole (a 22 gradi), grossi 6. Sciogli e mescola. 
Bisogna involgere la testa con fasce inzuppate di 
questa lozione, ogni due giorni. 

1602. lezione e polvere di Knox. — PHj a * 
in urtato s 0 p rossi gemito di calce, grossi 3: saUna- 

ben turata * Setba lp,esta H veie »u una boccetta 

Chi ne faccia sciogliere questa quantità in 

4. 3 
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una tazza d’ acqua, se ne sviluppa dell’acido mu¬ 
riatico ossigenato ( cloro gasoso) , e serve per fu¬ 
migazione anticontagiosa, soprattutto se vi si versi 
un po’ d’acido solforico. 

Il lavarsi con questa soluzione le parti della 
generazione, così prima, come dopo il coito, è un 
preservativo contro il veleno sifilitico. 

i(jo 3 . Lozione contra i cancheri. — Piglia: 
foglie recenti di laurocèraso, once 4 ; vèrsavi- sopra 
lib. 3 d’ acqua bollente, e poi chiudi il recipiente. 
Dopo una sufficiente digestione, stempravi dentro 
once 4 di mele spumato. 

Si applicano de’ piumacciuoli inzuppati in 
questa infusione sul canchero de’labbri e sulle 
ulcere infistolite di cattiva indole. («/. J • ? ’ircy j 
Trailo de phunn.) 

LUCCIO 

1604. Del cucinare il luccio. Luccio stufato.— 
Fa friggere del burro con un po’ di farina; gettavi 
‘dentro un mezzo litro di vino rosso, un mazzetto 
d’erbe odorifere, quattro chiovi di garofano, 34 
cipollette mezzo cotte sotto la cenere, pepe, sale, e 
finalmente il luccio tagliato iu fette. Fa cuocere a 
lento fuoco; ritira il mazzetto dell erbe; e, al mo¬ 
mento di porre in tavola, aggiugui del burro, dite 
acciughe minuzzate ed una cucchiajata di capperi. 
Disponi il pesce sovra un tondo, guarniscilo con 
pane fritto, e versavi sopra la salsa. 

Anche potrai aggiugnere al condimento qual¬ 
che girello di carciofo, de’ tartufi, de funghi, ecc. 

Altra maniera. — Ancora si può cuocere il 
luccio in zimin o {au court-houillon), alla polacca, 
colla salsa d’acciughe, ecc. Altri lo fanno frig^e- 
re t 0 lo mettono in ragù, 0 lo preparano con un 
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convenevole ripieno. (J- C. Discours sur les pois - 
sons ) 

i6o5. Manieradi conservare i lucci .— Scegli 
i lucci più belli, sventrali, rigovernali, lavali, tagliali 
in fette, ed accorciali ne’ barili a suoli alternativi 
di pesce e di sale. Allorché si vuol farli seccare e 
affumicare (V. Bue insalato d } mborgo N.° 44 2 > 
dove insegniamo questo processo), si lasciano niente 
più di tre o quattro giorni nella loro salamoja. Ma 
se ti piacesse conservarli in altra maniera, ve li 
lascerai stare per ispazio d’un mese, indi li dispor¬ 
rai in altri barili, aggiugnendo nuovo sale, che po¬ 
trai cospergere, volendo, con aceto. {Dici, des mè¬ 
li ages ) 


LUCERNA 

1606. Lucerna senza fuoco. — Il sig. Davy 
annunziò qualche tempo fa che rn filo di platino, 
arroventato e tuffato nel vapore dell’etere^ conser¬ 
vava la temperatura dell’ignizione per tutto il tem¬ 
po che si consumava da questo liquore a svaporare. 
Un Inglese trasse occasione da simile fenomeno 
per costruire una macchinetta che ha ricevuto il 
nome di garde-lumièrc. La sua costruzione è sem¬ 
plicissima. Si fa girare, in forma d’una spirale ci¬ 
lindrica, un filo di platino, il cui diametro non ol¬ 
trepassi la centesima parte d’un pollice, intorno 
ad un lucignolo ordinario di cotone d’una lucerna 
a spirito di vino, facendo in maniera che una por¬ 
zione della spirale s’innalzi sopra il lucignolo sud¬ 
detto. In ciò consiste tutta la invenzione. Si accen¬ 
de, come al solito, il lucignolo così circondato; ed 
allorché il filo di platino è rovente (il che ha luogo 
in pochi minuti), si spegne la lucerna, e 1* estre¬ 
mità della spirale conserva la sua incandescenza 
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finche rimane una sola gocciola di spirito di vino 
nel sevbatojo, Un’oncia di questo liquore basta 
per i6 ore. 

I vantaggi di questo garde-lumière sono pri¬ 
mieramente una grande economia, poi una perfetta 
sicurezza contro i pericoli del fuoco, e finalmente 
il non mandare il minimo puzzo d’olio; del qual 
difetto tutte l’altre lucerne, più o meno, non vanno 
esenti. 

Siccome a lungo andare il filo di platino si 
ossida, non si ha da far altro cbe raddrizzarlo, fre¬ 
garlo con un pezzo di carta impiastrata con polvere 
di vetro finissima, e rigirarlo di nuovo intorno al 
lucignolo. ( Journ . d’agric.) 

LUMACHE 

1607. Maniera di distruggere le lumache. — 
La cenere sparsa su la terra presena le piante eh’ i- 
vi si trovano, dalle lumache e in generale dagHu- 
setti ed altri animaluzzi distruttori. 

La calcina in polvere gettata sul terreno pro¬ 
duce il medesimo effetto; cinque boisseaux basta¬ 
no per un jugero. 

L’uno e l’altro de’ suddetti processi servono ad 
un tempo d’ingrasso. (Lfabbc Rozier) 

1608. In clic modo si allontanano le luma¬ 
che dagli alberi fruttiferi. — Si circondano gli 
alberi d’alto fusto con un nodo di corda fatta con 
crine di cavallo, due 0 tre piedi da terra. Trattan¬ 
dosi di spalliere, s’inchioda al muro una corda di 
crine di cavallo, un mezzo piede 0 circa sopra terra. 
Le lumache, all’aspetto di queste corde, daranno 
volta; e se tentassero di superarle, ne resterebbero 
ferite. 
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LUME 

16og. Maniera di conservare un lume senza 
pericolo .— Si danno (leccasi che un lume, an¬ 
corché tenuto con molta cautela, lascia qualche 
timore. Ecco dunque un espediente che provvede 
alla massima sicurezza. Poni una candela in una 
secchia d’acqua, o, che meglio è, in un boccale, il 
quale permetterà che la luce si sparga intorno più 
facilmente. In prima appicca all’estremità infe¬ 
riore della candela un peso d’alcuni grani di piom¬ 
bo , sì eh’ ella conservi una direzione perpendico¬ 
lare : cosi collocata, arderà senza pericolo e con 
maggior lentezza. La diminuzione progressiva del 
aego la farà innalzare insensibilmente, tantoché il 
lume si troverà continuamente a fior d’acqua. L’u¬ 
nico accidente che può incontrare a questa candela, 
è d'estinguersi. 

LUSTRO 

1610. Maniera di restituire il lustro alle stof¬ 
fe che V abbiano perduto per cagione della la¬ 
vatura. — Si bagni una spazzola in acqua leg¬ 
giermente gommata, e con essa si spazzoli il luogo 
che fu lavato della stoffa, a seconda del pelo. Indi 
vi si applichi un pezzo di carta, e sopra ad essa un 
pezzo di panno ed un’ assicella levigata, che vuol 
essere caricata di grosso peso, sotto cui si lascia 
che la stoffa si prosciughi. 

LUSTRO DA SCARPE 

1611. Lustro inglese in pasta .— Piglia once 
I 7 di nero d’avorio, e grossi a di gomma arabica; 
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mescola e macina con once 2 f di melassa e 3 cuc- 
chiajate di birra 0 d’aceto debole. Indi aggiugniun 
cucchiajo d’olio d’ oliva ; mescola di nuovo ; e 
finalmente versa ned miscuglio grossi 6 d’acido sol¬ 
forico, che incorporerai dimenandolo ben bene co* 
primi ingredienti. 

1612. Lustro inglese liquido. — Qualora ti 
piaccia aver del lustro liquido, in vece delle tre 
cucchiaiate di birra, ve ne metterai una mezza bot¬ 
tiglia , che verserai a poco a poco nella pasta, ma 
dopo T azione dell’ acido solforico. 

Nell’un caso e nell’altro, si distende colla 
spazzola un lieve strato di lustro su la scarpa 0 su 

10 stivale, e si fa quindi seccare fregando la pelle 
in su e in giù e rapidamente con un’ altra spazzola 
un poco più dura. Questo lustro, come tutti quelli 
dóve entra acido solforico, inaridisce la pelle e a 
lungo andare l’abbrucia. Si rimedia a questo in¬ 
conveniente, dando tutti i mesi alle scarpe ed agli 
stivali una mano d'olio di pesce, dopo aver lavato 
la pelle con una spazzola bagnata nell’acqua. 

Altro. — Fa bollire per mezz’ora once 2 di 
soda e un mezzo litro d’acqua y dove abbi sciolto 
uu’ oncia di calcina viva. Lascia freddare. Si forata 
un sedimento che non serve a nulla. Allora devi 
travasare il liquido che vi soprannuota, e farlo 
bollire ««‘'zzo*'» con once 1 7 di cera gialla 
raschiata e quanto basta di nero d’avorio 0 di fu¬ 
mo. Durante l’ebollizione, abbi cura di tramenare 

11 mescuglio. In tal modo avrai una pasta, di cui ti 
servirai come detto è della precedente. 

Altro. — Piglia once 7 di copparosa verde e 
once 3 di melassa; sciogli in un mezzo litro d a- 
ceto forte ; mescola il tutto esattamente ; ed avrai 
un lustro die si adopera alla guisa de’ precedenti. 
( Dict. d > écon. domest. ) 
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i6i3. Lustro da pennello .— Il lustro seguente 
è per ogni rispetto da preferirsi a tutti i sopraddetti. 

Piglia once i di galla acciaccata ; once i di 
campeggio tagliato in piccoli pezzetti; fa bollire in 
3 litri di vin rosso infino alla riduzione della metà, 
e passa per panno lino. Versa nella colatura lib. 3 
d’acquavite, li b. i di gomma arabica, altrettanto 
di zucchero rottame, ed once i di vitriuolo di ferro; 
lascia stare in infusione tutti questi ingredienti 
fino a perfetta soluzione, che potrai accelerare con 
lento fuoco, e avendo cura di tramenare sovente il 
mescuglio. 

Questa composizione si conserva in bottiglie 
ben turate, e se ne fa uso distendendola sulle scarpe 
o sui stivali con un pennello di lunghi peli. ( Le 
Normand, prof, de phys.) 

i 6 i 4* Lustro impermeabile. V. sotto a CERA. 

1615. Lustro coll'uovo. — Piglia un uovo; 
rompilo, e mettilo in un vasello con un po’ di nero 
di fumo. Mescola il lutto insieme, agitandolo con 
un pennello; indi aggiugni due o tre cucchiaj d a- 
ceto od un mezzo bicchiere d’acquavite per ren¬ 
dere la composizione più fluida. Agita di nuovo; e 
poi col pennello applica questo lustro alle scarpe 
od agli stivali. In pochi minuti lo troverai asciutto. 

LUTI 

1616. Si coprono le giunture de’ recipienti con 
liste di carta impastata con amido, ovvero con colla 
di farina di frumento o di segale o di linseine, per 
impedire che non si disperdano le sostanze conte¬ 
nutevi. 

Ancora vi si applica una vescica bagnata; ma 
ii calore e l’umidità la fanno screpolare : i vapori 
acidi particolarmente producono questo effetto- 
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La cera unita alla trementina vale altresì a 
formare un luto. 

Ma il luto che chiamano grasso è il miglio¬ 
re, ed è composto d’argilla in polvere ed olio di 
lino cotto e grasso, con litargirio o senza. Questo 
mastice si pesta in un mortajo; ed è quel medesimo 
onde fanno uso i vetraj per le finestre. Si può assi¬ 
curare questo luto con liste di carta impiastrate 
con chiara d’ uovo mescolata ad un po’di calcina 
viva; e in tal modo è solidissimo. 

Un altro luto di cui si fa uso per lutare le 
storte di vetro destinate a sostener l’azione d’ un 
gran fuoco di riverbero, si fa con argilla o creta 
da stoviglie stemperata o macerata nell’acqua o in 
sangue di bue. Vi si aggiugne, volendo, della sco¬ 
ria di ferro polverizzata. Altri mettono una parte 
di piombaggine sopra tre d’argilla, impastata collo 
sterco di cavallo o con borra. Si applica questa pa¬ 
sta, alta un due linee, intorno al recipiente; si fa 
seccar lentamente, e quindi se ne aggiugne del- 
l’altra per riturare le screpolature. Le fibre dello 
sterco di cavallo o della borra s’intrecciano colla 
terra, di modo che questo luto resiste all’ azione 
del fuoco anche allorquando avviene che la storta 
si fonda. 

La gomma elastica sciolta e applicata sopra 
i taffettà ed altre stoffe, le rende impermeabili al- 
T acqua. 

Il luto per impedire il trapelamento delle 
acque si prepara con pece nera, incorporatovi del 
mattone ben pesto. Per applicarlo è necessario il 
calore. Questo luto è una specie di cemento. 

Il cacio bianco o molliccio unito alla calcina 
forma uno stucco da ricommettere i vasi di ma- 
jolica. 

1617 .Luto per ricommettere i pezzi d’ala - 
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bastro o di marmo. — Piglia lib. 2 di cera e 
lib. 1 di ragia. Fa liquefare insieme, e quindi 
aggiugni lib. 1 di polvere d’alabastro 0 di mar¬ 
mo, secondo che avrai a ricongiugnere i pezzi del¬ 
l’uno 0 dell’altro. Mescola il tutto esattamente ; 
poi impasta con acqua, a fine d’incorporare queste 
sostanze. 

Volendo che il luto imiti più perfettamente 
il colore del marmo 0 dell’alabastro, aumenterai 
la dose della polvere. 

Per farne uso, accosterai al fuoco tanto que¬ 
sto luto, quanto le estremità de*corpi da ricommet¬ 
tere, i quali vogliono essere perfettamente asciutti. 

Questo luto 0 stucco ha forza di sostener masse 
pesantissime. 

M 

MACCHERONI 

1618. placcherò ni alla napoletana. — Pi¬ 
glia due libbre di maccheroni, e fa cuocerli in 
acqua con sale, una mezz’ ora prima di portarli 
in tavola: cotti che sieno, mettili a sgocciolare in un 
colatojo. Abbi in pronto tre quarti di libbra di for¬ 
maggio lodigiano grattato ; ed assetta i tuoi mac¬ 
cheroni in una zuppiera od in una fiamminga. Di¬ 
stendi un suolo di maccheroni ed uno di formaggio, 
cospergendolo con intinto di stufato 0 con brodo 
eccellente. Preparato che sia il tutto, a questo modo, 
fa struggere una mezza libbra di burro, e con esso 
innaffia l’ullimo suolo. Così caldi porta in tavola i 
tuoi maccheroni. 

1619. Po faggio co’ maccheroni. —< Piglia una 
libbra di maccheroni, e rompili in piccoli pezzetti, 
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fa che lievino un bollore, e poi mettili a scolare. 
Ciò fatto, cuocili in un consumato (li potaggio ; 
versali nella zuppiera, e portali in tavola con par¬ 
migiano grattato a parte. (Le cuis. roy.) 

Circa alla maniera di fabbricare i maccheroni, 
veggasi sotto l’arinolo VERMIGELLAJO. 

MACCHIE 

1620. Macchie d’unto. — La sostanza di cui 
si fa un uso quasi generale per levar le macchie 
d’olio 0 d’altre sostanze untuose, è l’olio volatile 
od essenza di trementina: quanto piò è recente, 
tanto maggiore è la sua virtù. E però giova assai 
che il cavamacchie la prepari egli stesso. Per far 
questa operazione, non si tratta d’altro, che di stil¬ 
lare la trementina sulla calce; il che si eseguisce 
in una storta di vetro Collocata sopra un bagno d’a¬ 
rena disposto sul fornello; vi si adatta un recipiente 
opportuno, e si scalda moderatamente. Con tal mezzo 
s’ottiene un olio volatile leggierissimo, che si con¬ 
serva in bocce di vetro nero lontane dalla luce. 

A quest’olio si possono sostituire altri olj vo¬ 
latili d’uu odore più grato; e si può anche mesco¬ 
lare l’olio di trementina con olj volatili fragranti. 
Simili preparazioni si vendono in commercio sotto 
il nome d’ essencQ vestbncntalc de Dupleir. 

Si è però osservato che tutte queste mesco¬ 
lanze ntftì reggono al confronto dcdle sostanze me¬ 
desime ptese da per sè. Quando le sono mescolate, 
non agiscono più colla stessa energia, e lasciano 
benespesso dell* tracce, le quali non si possono far 
disparire fuorché replicando più volte l’operazione, 
Alcuni usano di mettere la stoda macchiata 
fra due fogli di carta sugante, e d’applicarvi so¬ 
pra un corpo caldo clic faccia sciogliere la macchia: 
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la sostanza untuosa, rammollita che sia, passa 
nella carta sugante con cui si trova a contatto, ed 
abbandona la stoffa. Si fa sparire interamente la 
macchia, ripetendo più volte l’operazione, e mu¬ 
tando ogni volta la carta. 

1621. Maniera di cavar le macchie d'unto 
sul panno , e di nettare un abito. — l processi clie 
s’impiegano per cavar le macchie d’unto d’in su 
le lane bianche, sono i medesimi che abbiamo in¬ 
dicato sotto l’articolo dell’imbiancare le stoffe di 
lana, N.° 1 44 ^. Ma lo stesso non può farsi quando 
la lana è colorata, perocché l’azione della terra 
de’ purgatori potrebbe alterarne la tinta : e quindi 
si conviene seguire un processo differente. 

Allorché dunque una pezza di panno od un 
abito di lana colorato ha delle macchie d’unto, e 
si vuol nettarlo, bisogna prima di tutto batterlo ben 
bene con una bacchetta : ben battuto che sia, 
tutte le macchie d’unto si veggono coperte di pol¬ 
vere. In questo stato, si fregano le macchie con 
sapone; indi si piglia del tìel di bue, e con una pic¬ 
cola dose di esso si fregano di nuovo tutte le mac¬ 
chie insaponate, finché le sieno sparite. Poi si ag¬ 
giungono 2 pinte d’acqua al residuo del fiele, e 
con questa mistura si spazzola fortemente la stof¬ 
fa , andando sempre a seconda del pelo. Quando 
la stoffa é spazzolata e bagnata egualmente da per 
tutto, si dee stirarla colle mani, acciocché non vi 
rimangano delle spiegazzature, e metterla ad asciu¬ 
gare. Asciutta che sia la stoffa, ella ha lo stesso lu¬ 
stro come se venisse allor levata di sotto dal man¬ 
gano; le si dà una spazzolata per rammollirla, e 
non occorre più altro. 

Ci ha però de’ casi che si possono cavar le 
macchie d’unto colla semplice terra di purgatori; ed 
è quaudo i colori sono solidi, e non si vuole nè 
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lustrare nè bagnare interamente la stoffa. A tale ef¬ 
fetto si frega la macchia ripelatamente colla detta 
terra umida, si lascia prosciugare, e si strofina; indi 
si batte la stoffa per farne uscir fuori la terra ado¬ 
perata. 

i Gii. Macchie di scvo .— Allorché le mac¬ 
chie provengono da gocce di sevo, si cavano facil¬ 
mente introducendovi del fìol di bue puro con un 
ferro da calzette: si comincia nel mezzo della mac¬ 
chia, e, distruggendo a mano a mano col ferro da 
calzette e col tiele il sevo, si riesce a cavare intera 
la macchia. M i si richiede un poco di pazienza e 
d’attenzione. Distrutto che sia il sevo, si lava il 
luogo della macchia con acqua. 

i(ìa 3 . Macchie di pece, di trementina d’olio 
cotto , ecc ., su la lana .— Allorché i corpi untuosi 
sono molto tenaci, come gli oli cotti, la pece, la 
trementina ; ovvero allorché le macchie sono vec¬ 
chie, riesce molto difficile a cavarle co’ mezzi in¬ 
dicati di sopra. Bisogna dunque in simili casi ren¬ 
dere liquido il corpo untuoso, mediante dell’olio o 
del butirro liquefatto. A fine d’agevolare la solu¬ 
zione del corpo formante la macchia, si fa uso d’un 
calor moderato, e quindi si tratta fa macchia col 
tuorlo dell’uovo o col fiele di bue. 

i 6 a 4 * Macchie di catrame .— Le macchie di 
catrame su le stoffe di lana si cavano facilmente 
mediante il calore e un poco di butirro fresco, stro¬ 
finando lievemente la parte macchiata davanti al 
fuoco; e quando il catrame è sciolto, se ne leva via 
il corpo untuoso co’ soliti processi. Laonde, per 
esempio, supponiamo un abito di panno azzurro tinto 
coll indaco e macchiato di catrame : dopo aver 
rammollita la macchia col butirro fresco, ne lo le¬ 
verai con la terra creta, facendola asciugare in più 
volte finché essa abbia assorbita tutta la materia 
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untuosa che è sull’ abito ; indi laverai la parte 
macchiata con acqua tiepida a fine di terne via le 
ultime particelle di terra creta che fossero rimaste 
nel tessuto; lascerai che la stoffa si prosciughi cosi 
a mezzo, e allora vi darai di spazzola. 

i 6 » 5 . Macchie prodotte dai colori a olio. — 
La maniera di cavar simili macchie consiste nel 
fregar fortemente con un pezzetto di pane, dalla 
parte della mollica, il luogo macchiato; e tostameli* 
te la macchia sparisce. 

Si ottiene il medesimo effetto, mediante l’es¬ 
senza di trementina, che bisogna poi lavar via col- 
l’alcoole , tenendo la parte macchiata davanti al 
fuoco. 

1626. Maniera di nettare le stoffe di seta. — 
Bisogna strofinare le stoffe coll’ essenza di tremen¬ 
tina per cavarne le macchie d’unto, e quindi la¬ 
varle col sapone se il fondo è bianco, ovvero col 
fiel di bue 0 col tuorlo dell’uovo se il fondo è co¬ 
lorato. 

I fondi bianchi si nettano benissimo col sa¬ 
pone, dando loro due otre lavature. Alle stoffe 
bianche si dà una bollitura di sapone dopo d’averle 
nettate, e quindi si dee zolfarle senza sciacquarle 
nell’acqua. Rasciutte che sieno, si dà loro la salda 
con un poco di dragante, il più bianco che aver si 
possa. 

I colori bruni s’hanno a nettare col fiele di 
bue, massime quelli in cui entra del cartamo e la 
terra merita, di cui si suole far uso per tignere 
quelle stoffe che chiamano foulards, i taffettà d’in¬ 
dia e di Firenze, ed altre stoffe di seta, i cui colori 
non sono durevoli. 

Le stoffe grosse, come a dire i damaschi ed 
altre ad uso di tappezzeria, si devono nettare colla 
spazzola dopo d’averle sodate; e bisogna aver cura 
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di risciacquarle ben bene, acciocché più non vi re¬ 
sti niuna traccia di sapone; altrimenti, asciutte che 
le sieno, presentano una polvere bianca. Si voglio¬ 
no però eccettuare le stoffe che s’hanno poi a zol¬ 
lare. Ciò fatto, si dà loro il lustro col mangano o 
col cilindro ; e un particolare può far uso della li¬ 
scia calda come si usa per la biancheria. 

i6ay. Maniera proposta dal sig. Giobcrt .— 
Le macchie d’unto su le stoffe di seta tinte in rosa 
sicavano facilmente per mezzo dell’etere puris¬ 
simo , od anche per mezzo dell* alcoole saturato di 
canfora. Si piglia un poco di questo alcoole, si 
strofina con esso la macchia, e poi si lava non già 
coll’acqua, perchè questa farebbe precipitare una 
porzione di canfora su la stoffa, ma si bene con 
dell’ alcoole comune. 

Questo processo è applicabile a tutte le mac¬ 
chie d’unto sui colori più delicati, e non altera 
punto nè i colori nè i tessuti. 

1628. Processi per nettare e marezzare le 
calze'di seta. — Le calze di seta si nettano come 
le altre stoffe di seta, cioè in due 0 tre lavature 
di sapone; poi, quando sono ottimamente nettate, vi 
si dà un leggier bollore nell’ultima lavatura, den¬ 
tro la quale si mette un tantino d’azzurro; indi si 
torcono per farne uscir tutta l’acqua che è possi¬ 
bile, e si zolfano: ciò fatto, si mettono a prosciugare 
in luogo chiuso; e, asciutte che sieno, si fregano 
sulle lor forme con uno slrofinacciolo di panno lano 
per dar loro il lustro, od anche con un vetro per 
renderle ancor più lucide. Finalmente si cavano 
d’in su le forme, e si piegano. 

Quando si vuol marezzarle, cioè fare che le 
sieno a onde, si mette 1’ una delle calze in forma, 
e vi si applica l’altra di sopra, facendo che il ro¬ 
vescio rimanga di fuori, sicché i due ritti si trovino 
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sulla medesima forma applicati l’uno contro l’altro: 
indi con un bussetto, il cui capo tondoggi alla guisa 
d’un cappello di fungo, si strofinano insieme le due 
calze su la forma, andando da diritta a sinistra e per 
traverso, tantoché in tal guisa le calze, ricevendo 
una pressione contraria in differenti direzioni, si 
trovano marezzate levandole d’in su la forma. 

Le calze di seta colorate non si lavano con 
sapone, nè tampoco si zolfano; ma si nettano sem¬ 
plicemente con fiel di Lue, il quale ne cava tutte 
le macchie, e non altera sensibilmente i colori. 

1629. Maniere di lavare e rincartarci veli .— 
Per lavare i veli senza gualcirli, bisogna metterli 
in un sacco di tela bianca. Si preparano tre bagni 
di sapone come per la seta, e vi s’immerge in piìt 
volte il detto sacco, pigiandolo colle mani; quando 
il primo bagno è sporco, si trasporta il sacco nel 
secondo, e poi nel terzo; quindi si dee metterlo in 
acqua di fonte chiarissima, dove sia un poco d’in¬ 
daco 0 d’azzurro 0 di guado, come s’è detto nel 
capitolo dell’ imbiancar le tele, eco. Finalmente si 
mettono i veli ad asciugare, procurando clic ciò 
succeda prontamente, e si dà loro il cartone. 

Un’altra maniera consiste in ciò, che si pre¬ 
parano due bagni di sapone, e quindi §i fa bollire 
il sacco contenente i veli in un terzo bagno con 
una certa quantità d’azzurro di guado sciolto nel- 
Talcoole. Dopo un'ora di bollitura, si spreme il 
sacco per farne uscire tutta l’acqua di sapone; 
quindi si zolfano i veli così umidi come sono, e fi¬ 
nalmente si dà loro la salda. Consiste questa salda 
in una certa quantità di dragante sciolto nell’acqua 
e passato per pauno lino finissimo. D’un’altra pule 
si dispone un telajetto di legno, a cui si raccoman¬ 
da una tela ben tesa da tutte le parti. Così prepa¬ 
rate le cose, si attaccano i veli su la detta tela con 
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degli «pilletti, avendo cura di non lasciare nessuna 
spiegazzatura; e si bagna leggiermente il velo con 
una spugna intinta nella soluzione di dragante, in 
modo che il velo non s’attacchi alla tela. Si lascia 
prosciugare, si levano gli spilli, e si ritira il velo, 
il quale si trova rincartato a meraviglia e luci¬ 
dissimo. 

Vedi anche ciò che detto sotto il N.° i44°* 

Alcuni preparano la salda con la colla di pe¬ 
sce. Ma, lasciamo stare che questa salda costa molto, 
le manca la consistenza ed il lustro del dragante. 
Tuttavia si può farne uso pe’ veli d’Italia, ed an¬ 
che pe' nastri. 

i63o. Delle macchie prodotte da corpi resi¬ 
nosi — Le maniere praticate per cavar queste 
macchie sono in generale le medesime onde ab- 
biam parlato addietro. Ma siccome le pii di esse 
non possono aver effetto se non in quanto i corpi 
resinosi sieno convenientemente rammolliti, non 
proporremo altro che l’alcoole purissimo, il quale 
ha la proprietà di sciogliere le resine, e di non al¬ 
terar punto così Je stoffe, come la maggior parte 
de’colori. 

Si conoscono nel commercio alcune prepara¬ 
zioni , le quali sono particolarmente destinate a 
quest’ uso : la più vantata è l’ acqua della regina 
et Ungheria. 

Si adopera anche l’essenza di trementina, 
massimamente qualora la macchia sia fatta da un 
corpo tenace, come son le vernici. Ma in tal caso 
si dee rammollir la macchia con un ferro caldo, 
prima d’applicarvi la detta essenza; e quindi è ne¬ 
cessario di lavarla coll’ alcoole o coll’acqua della 
regina d’Ungheria. 

163i. Delle macchie di cera. — Il miglior modo 
per cavar queste macchie si è di strofinar la parte 
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macchiata coll’alcoole, o, in mancanza di caso, con 
acquavite della più forte, lasciandovela stare im¬ 
mersa per qualche istante : ben tosto si vede la 
cera spiccarsene in polvere ; e mediante un po’ di 
strofinatina la si fa sparire interamente. 

i63a. Delle macchie prodotte dai sughi o de¬ 
cotti o infusi delle sostanze vegetabili ed ani¬ 
mali. — Gli effetti che questi sughi producono 
sulle stoffe, si possono ridurre a tre modi d’ azione: 

( i.° Sono acidi, come i sughi di limone, di 
melarancia, di ribes, ecc., e generalmente distrug¬ 
gono i colori su cui passano. 

(•2. 0 Presentano un carattere stitico o astrin¬ 
gente, come i sughi di melagrana, le decozioni di 
galla, ecc., e producono delle macchie che si cam¬ 
biano in giallo od in bruno, per cagione dell’azion 
dell'aria e della luce, ed acquistano una tale te¬ 
nacità, che resistono all* insaponatura. 

(3.° Finalmente quelli che depongono sem¬ 
plicemente le loro particelle coloranti sulle stoffe, 
senz’ alterare nè la tinta, nè il tessuto, come sono 
i sughi o i decotti e gl’ infusi di sostanze che non 
posseggono essenzialmente i caratteri acidi e astrin¬ 
genti; e a questa classe si riducono il tè, il caffè, il 
cioccolatle, gli sciroppi, le confezioni , e tutto ciò 
che si prepara nelle cucine pe’nostri U3Ì domestici, 
e parimente i sughi o le decozioni di sostanze ani¬ 
mali, come il sangue ed il brodo, che producono 
macchie analoghe a quest’ultime sostanze vegetali: 
e sebbene ne differiscano in quanto a* loro principj 
constituenti, si distruggono nondimeno co’medesimi 
agenti che i sughi colorati di que* vegetabili i quali 
depongono semplicemente le loro particelle colo¬ 
ranti senza alterare sensibilmente nè i tessuti, né 
le loro tinte. Di questo genere di macchie faremo 
ora parola, riservandoci di parlare altrove de’sughi 
che intaccano i colori e li trasmutano. 



66 


MAC 

Allorché questi sughi sono di fresco deposti 
sopra una stoffa, basta una semplice lavatura con 
acqua fresca per farneli sparire; ma dove siasi dato 
loro il tempo di seccare, aderiscono con più forza 
alla stoffa, né sempre basta la sola acqua a ca¬ 
vameli. 

In tal caso si ricorre ad altri agenti, come, 
per esempio, all uso dell’acido solforoso pe’tessuti 
colorati, e dell acido muriatico ossigenato o com¬ 
binalo colla potassa per le stoffe bianche: quest’ul¬ 
tima combinazione é conosciuta sotto il nome d’eau 
de j avelie. 

Siccome non si può indistintamente far uso 
dell’acido solforoso o dell’acido muriatico ossige¬ 
nato per cavar questa sorte di macchie (poiché l’a¬ 
cido muriatico ossigenato distrugge in parte i tes¬ 
suti di seta e di lana e consuma tutti i colori 
vegetali), si può solo valersi di quest’ultimo per le 
tele di lino, di cotone e di canapa; e a tale effetto si 
segue il medesimo processo che fu descritto dove 
si parla dell’imbiancamento: ovvero bisogna con¬ 
tentarsi di strofinare la macchia col detto acido de¬ 
bole, o colla così chiamata cau de javelle, fino a 
che la macchia sia disparita, quindi si dee lavarla 
in acqua limpida, e lasciarla prosciugare. 

U puzzo insopportabile dell’ acido muriatico 
ossigenatole la difficoltà di provvederselo, fanno sì 
che si fa uso più generalmente dell’acido solforoso 
per cavar simili macchie, e davvantaggio esso pos¬ 
siede una grande inerzia sopra i colori; sicché non 
altera l’azzurro sulla seta, e né tampoco il color di 
rosa, cui fa sparire la semplice acqua bollente: 
non intacca i colori prodotti da succhi o decotti 
astringenti, e non guasta i gialli sul cotone. Ba¬ 
sta pertanto allungarlo convenientemente per far¬ 
ne uso in tutti questi casi: si strofina con esso la 
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macchia; sparita ch’ella sia, bisogna lavare il 
luogo (love la si trovava, e mettere la stolfa ad 
asciugare. 

Il processo che si pratica nelle officine per 
ottenere l'acido solforoso, conviene soltanto per ope¬ 
rare in grande , e richiede troppa spesa allorché 
non se n’ha bisogno che una piccola quantità; per» 
ciò non sarà fuor di proposito il descrivere un 
processo semplicissimo, per mezzo del quale si ot¬ 
tiene il detto acido assai facilmente e con poco di¬ 
spendio. 

Fa abbruciare del zolfo in una piccola sotto¬ 
coppa in mezzo ad un gran tondo, dove porrai una 
certa quantità d’acqua: allorché il zolfo è infiam¬ 
mato, copri la sottocoppa con una campana di vetro, 
0 con una gran tazza, facendo in modo che le sue 
pareti peschino nell’ acqua del tondo. Il vapor bian¬ 
co che si va formando, si precipita sull’acqua, vi 
si scioglie, e la acidula. Ripetendo questa opera¬ 
zione in più volte, si perviene ad ottenere un acido 
che segna fino a 2 ed anche 5 gradi del pe3ali- 
quori del Beaumé. In questo stato se ne può far 
uso per cavar le macchie prodotte dalle sostanze 
vegetali cadute su le stoffe di colore. 

i633. Sai (Tacetosa, ossalato acuitilo di po¬ 
tassa, e acido ossàlico. — La virtù che ha l’acido 
ossalico di disciogliere facilmente il ferro e di for¬ 
mare con esso un sale solubile, senza perciò alte¬ 
rare le stoffe a cui viene applicato, rende il suo 
uso preziosissimo nell’arte tintoria, e principal¬ 
mente pe’ cavamacchie. Questo acido non s’incon- 
tra mai puro in natura ; egli è sempre combinato 
alla calce in un gran numero di radiche e di cor¬ 
tecce : ma si trova più copiosamente, unito colla 
potassa, in tutta una famiglia di piante a cui s e 
dato il nome di rumcx • Da parecchi di questi 




68 MAC 

rumor si C3trae in Inghilterra e nella Svizzera il 
detto acido, e si vende in commercio sotto il nome 
di sai d'acetosa. Per ottenerlo, si pesta il rumex y 
▼i si aggiugne utia certa quantità d’acqua, e si 
sottopone il tutto allo strettojo dopo alquanti giorni 
di macerazione : indi si scalda leggiermente il suc¬ 
co, e si travasa in un tinozzo di legno; quivi si dee 
metterlo a contatto con dell’argilla per un giorno 
o due: in capo a questo tempo, lo troverai chiari¬ 
ficato: allora devi decantarlo, e farlo svaporare con¬ 
venientemente in una caldaja di rame. A poco a 
poco si formano de’ cristalli ; ma siccome e’ sono 
verdastri, si convengono purificare mediante no¬ 
velle cristallizzazioni d’una libbra di rumex ; e se 
ne cavano 4 grammi o circa di sai d’acetosa. 

Le proprietà di questo sale sono le medesime 
di quelle clie* possiede il suo acido; cd anzi esso 
era il_ principale solvente dell’ossido di ferro avanti 
che si scoprisse l’acido ossalico: ma siccome la sua 
virtù è manco energica di quella del suo acido, at¬ 
teso che non agisce fuorché it? ragione dell’ ecces¬ 
so d’acido eh’esso contiene, si fa uso nell’arti piut¬ 
tosto dell’acido, che non della sua combinazione 
colla potassa nel sale d’acetosa. 

Siccome la preparazione dell’ acido ossalico 
non è generalmente stabilita, sicché non si può 
sempre averlo in lutti i luoghi dove u’è bisogno, 
perciò faremo qui conoscere il processo più sem¬ 
plice per ottenerlo. 

Si colloca una storta di vetro tabulata sopra 
un bagno di'rena; si adatta alla storta uh recipien¬ 
te; si mette nella storta una parte di zucchero in 
polvere, sopra cui si versa 9 volte il suo peso d’a¬ 
cido nitrico del commercio; si scalda il bagno di 
rena, e la storta si riempie di vapori rossigni ; il 

mescuglio bolle gagliardamente; si cessa di scaldare 



MAC 69 

il bagno di sabbia dal punto che si manifesta l’ebol¬ 
lizione; calmata che sia l’effervescenza, si torna ad 
accrescere il calore, e si fa svaporare finché si for¬ 
mino de’ cristalli per mezzo del raffreddamento ; 
si decanta il liquore che galleggia sui cristalli, 
e si sottopone il medesimo ad una novella operazio¬ 
ne per ottenere una seconda raccolta di cristalli ; 
si spoglia il liquido di tutto il sale eh* ei può con¬ 
tenere, per mezzo d’evaporazioni e cristallizzazioni 
successive; quindi si sciolgono i cristalli, più o meno 
lordi d’acido nitrico, in acqua tiepida; si Svapora, e 
per tal modo si ottengono i cristalli nel debito gra¬ 
do di purezza. Suno questi i cristalli a cui si dà il 
nome d ’acido ossàlico. Si fa prosciugare sopra la 
carta, e si serba in bocce di vetro turate con su¬ 
ghero, lungi dall’ umidità. Prima di servirsene, bi¬ 
sogna ridurlo in polvere. 

1634. Tìclle macchie di ruggine .— Le mac¬ 
chie di ruggine prodotte dal ferro sono così fre¬ 
quenti, come diffìcili a cavarsi. Il ferro deposto so¬ 
pra una stoffa vi si può trovare in due stati diffe¬ 
renti; e quindi non è sempre solubile nc* medesimi 
solventi. Bisogna dunque distinguere con diligenza 
questi due stati; cioè, i.° quando il ferro è in istato 
d’ossido nero, che è a dire vicino allo stato metal¬ 
lico: a. 0 allorché é in istato d’ossido rosso, 0 soprac¬ 
carico d’ossigene. Nel primo caso, l’ossido aderisce 
assai meno alla stoffa, e si può cavamelo coll’acido 
solforico, ovvero coll’acido muriatico, allungati con 
dodici parti d’acqua. 

Basta immergere la stoffa ne’ detti acidi, e la¬ 
sciare che si umetti convenientemente, avvertendo 
di strofinare la macchia con le dita, e di ripiegare 
e fregare la stoffa sopr’essa medesima allorch’ella 
resiste all azione degli acidi : quindi si dee lavare 
la stoffa con gran diligenza nell’acqua chiara, a 
fine di liberarla da tutto l'aeido ond’ è inzuppata. 
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Ancora si può in tutti i casi adoperare il cre¬ 
more di tartaro ridotto in finissima polvere, e co¬ 
prendo con esso la macchia prima d’ umettarla: si 
lascia agire questa polvere umida per qualche tem¬ 
po; indi si strofina la stoffa con somma diligenza. 

Il cremore di tartaro è preferibile agli acidi 
onde abbiam parlato, in quanto che intacca assai 
meno le stoffe, e soprattutto altera meno i colori, 
che non sogliono gli acidi suddetti, a’ quali ve n’ha 
pochi che resistano. 

Ma nel secondo caso, cioè quando il ferro è 
molto ossidato, ed il colore della macchia tira ad 
un giallo rossigno più o meno intenso, non si può 
far u 30 degli acidi mentovati di sopra, e conviene 
ricorrere ad altri processi. 

In questo caso adunque si fa uso dell’acido 
ossalico, il solo fra tutti gli acidi che abbia la pro¬ 
prietà di sciogliere il ferro colla massima facilità, 
senza intaccare sensibilmente le stoffe a cui viene 
applicato. A tale effetto si dee polverizzarlo e ap¬ 
plicarlo sulla macchia, bagnandola leggiermente 
per ajutar l’azione dell’acido; ovvero si può appli¬ 
cacelo già bello e sciolto. 

All’ acido ossàlico si possono sostituire alcune 
delle sue combinazioni; quella, per esempio, cli’e$- 
so forma colla potassa, e die costituisce il sai d’a- 
cetosa del commercio. Ma la sua virtù è manco 
energica. 

iG 35 . Processo per cavar le macchie di rug* 
giné d’in su i merletti c le biancherie fine. — 
Mentre che si dà loro il sapone per nettarli, si fa 
scaldare una liscia ; si pone sul ferro così caldo un 
panno lino bagnato, affinchè si formi un vapor d a- 
cqua; si colloca sopra questo panno lino fumante la 
parte macchiata di ruggine, e col dito si prende 
dell’ acido ossàlico o del sai d’acetosa in polvere, 
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cospergendolo in più volte su la macchia. Il calore 
e l’umidità accelerano l’azione dell’acido sulla 
ruggine, e fa sparire la macchia: sparita ch’ella sia, 
si torna a darle di sapone. 

j() 36 . Processo del sig. Giobcrt per cavar le 
macchie, di ruggine. — Siccome le macchie, dove 
il ferro è poco ossidato, si sciolgono più facilmente 
e in un maggior numero d’acidi, che quello dove 
il detto metallo è combinato con maggior quantità 
d ossigeno, perciò il sig. Giobert ha proposto di far 
retrogradare l’ossidazione del ferro, versando sulle 
macchie un po’di grasso liquefatto, che si tiene 
per qualche istante in istato liquido mercè d’un 
leggier caloie. Egli accerta che dopo questa ope¬ 
razione preliminare si può cavar facilmente le dette 
macchie coll’acido solforico allungato. 

1637. -^//c macchie formate dall?acqua sulle 
stoffe. — Il più comune di tutti i corpi facili a 
macchiare le stoffe, è l’acqua. Questo liquido, che 
^de il più delle volte a gocce su le stofle die ser¬ 
vono a nostri usi, distrugge quel lustro e quel liscio 
elio si suol dare a tutti i tessuti ed anche ai feltri. 

Siccome questo lustro proviene generalmente 
da sostanze gommose suscettive d’essere sciolte nel- 
1 acqua, di maniera che le gocce di essa sparse so¬ 
pra una superficie la quale presentava da prima 
colori bene uniti, vi lasciano delle impronte che 
facilmente saltano all’occhio, così per evitare un 
6 i fatto inconveniente, massime sui tessuti di lana 
e di seta, s’è introdotto l’uso di far loro cavare vi 
lustro prima d’esporli alla pioggia. 

In questo caso si applica l’acqua sopra tutta 
la superficie, esponendo la stoffa in luogo umido, 
come sarebbe una cantina ; ovvero frapponendo, 
fra le pieghe della stoffa, delle tele umide, e quindi 
mettendo il tutto sotto allo strettoio. Con tal mezzo 
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si leva via una gran parte della materia onde ri¬ 
sulta il lustro, e si previene l’inconveniente delle 
macchie parziali che sono formate dalle gocce della 
pioggia. Così operando, si perde una porzione del 
lustro e della consistenza della stoffa, ma si conserva 
a tutta la sua superficie la medesima uniformità 
di colore; e inoltre, mediante questa operazione di 
cavare il lustro, si rende la stoffa assai pili morbida, 
e, mediante il mangano e la spazzola, si ridona al 
tessuto quasi tutto il liscio ed il lustro di prima. 

I feltri di lana o di pelo onde si fanno i cap¬ 
pelli, e che sono tanto soggetti a venir alterati dal¬ 
l’azione dell’ acqua, non si possono sgommare , at¬ 
tesoché il loro corpo e la loro forza dipendono es¬ 
senzialmente dalla quantità considerabile di gom¬ 
ma ciré i fabbricatori fanno penetrare nel tessuto ; 
e quindi, togliendo loro questo intermedio, si ver¬ 
rebbe a renderli così flosci e permeabili da non 
poter servire all’uso cui sono destinati. 

Non si può dunque rimediare a tale inconve¬ 
niente, fuorché dando di nuovo il lustro al cappello; 
intorno a che vedi ciò che s’é detto sotto l’articolo 
CAPPELLI, N.° 647, ecc. 

i 638 . Delle macchie d’inchiostro .— Le mac¬ 
chie d’ inchiostro hanno molta relazione con quelle 
di ruggine ; anzi passano a questo stato ogni volta 
che il progresso del tempo u le lavature hanno di¬ 
strutto o portato via il principio vegetale che tiene 
l’ossido in soluzione: e però, quando le macchie 
d’inchiostro sono recenti, si può cavarle più facil¬ 
mente d’in su le stoffe, di quel che si possa quan¬ 
do son vecchie: poiché in quest’ultimo caso (sic¬ 
come detto é di sopra dove si parla delle macchie 
di ruggine ) non solamente l’ossido di ferro, che 
forma la base dell’inchiostro, é penetrato più avanti 
nella stoffa, ma l’ossidazione ha fatto de’progressi. 
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e il ferro, in questo nuovo stato, non è più solubile 
fuorché nell* acido ossalico. Perciò quando la mac¬ 
chia è fresca, si può adoperare, per distruggere in¬ 
teramente l’impronta dell’inchiostro, un acido 
qualunque, come per esempio, il sugo di limone, 
l’acido solforico o muriatico, allungati in dodici 
parti d’acqua, l’aceto, ecc.; ma fra tutti si vuol dare 
la preferenza all’acido muriatico ossigenato. Que¬ 
sto acido portai via con facilità tutto le macchie di 
tal fatta, e vecchie e recenti, ed è pure ottimo per 
cavarle d’in su la carta, d’in su i libri e le stam¬ 
pe, come quello che non altera punto l’inchiostro 
di stamperia, ne le stoffe bianche di natura vege¬ 
tale, come il cotone, la canapa, ecc.: masi dee per 
altro sbandirne l’uso per le stoffe di lana e di seta, 
non meno che per tutte le stoffe di colore, siccome 
abbiamo già più volte notato: in questo caso non si 
può valersi fuorché dell’acido ossalico; e si segue 
il processo indicato per le macchie di ruggiue. 

I cavainacchie usano di levar le macchie d’in¬ 
chiostro d’in su la biancheria, la tela battista ed i 
merletti, col sugo d’acetosa verde, fregando sem¬ 
plicemente la macchia con esso sugo, e quindi sot¬ 
tomettendo i panni lini ad una forte lisciva, e ad 
una forte insaponatura le tele battiste e i merletti, 
a fine di far disparire le macchie verdastre che si 
formano dalle particelle coloranti verdi dell’acetosa. 

Ma questo processo, che del resto si può pra¬ 
ticare in una sola stagione dell’anno, cioè quando 
l’acetosa è fresca, non è applicabile nè alla bian¬ 
cheria fine, nè ai merletti molto sottili, poiché l’uso 
degli alcali in eccesso è sempre dannoso per simil 
genere di stoffe; e quindi si vuol dar la preferenza 
al processo indicato qui sopra per cavar tutte le 
macchie d inchiostro d’in su le tele e le stoffe di 
lana e di seta. 

4 -° 


4 
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1639. Delle macchie di fango. — Le macchie 
di fango, massime quelle che son cagionate dal 
fango delle contrade delle grandi città, lasciano 
dopo la lavatura certe impronte colorate, le quali 
dipendono dalle particelle di ferro che si depon¬ 
gono nel fango dai cerchi delle ruote e dai ferri 
di cavallo. Questa impronta nericcia, avendQ dun¬ 
que per causa un ossido di ferro, si distrugge col mc- 
uesimo processo che s’adopera per cavar le macchie 
di ruggine. Laonde un mantello, un palandrano, o 
qualunque altro abito di lana, che fossero per esem¬ 
pio caduti nel fango, vogliono essere trattati da pri¬ 
ma col fiele di bue per Spogliarli della materia 
vegetale; indi si prepara un’acqua calda, in cui 
ai mette dell acido ossalico in piccolissima dose, e 
vi si tiene immerso l’abito fino a che la macchia 
sia sparita, e che il colore sia uniforme ; poscia si 
deve distenderlo senza torcerlo, e, quando è mezzo 
asciutto, vi si dà di spazzola a seconda del pelo, si 
cerca di stirarlo perfettamente, e si finisce di farlo 
asciugare. 

i(» 4 o. Delle macchie di sugna da ritote , t di 
fuliggine liifuida jirovcgncntc dai tubi delle stu¬ 
fe. — Siccome nelle macchie prodotte dalla sugna 
da ruote si trova tanto 0 quanto di ruggine pro¬ 
vegnente dall’asse di es3e ruote, cos\ il proces* 
so per cavarle consiste nel separare il corpo untuoso 
per mezzo del sapone se trattasi d’ùna tela di fondo 
bianco, ovvero mediante V essenze 0 Talcoole se 
trattasi d’una stoffa di colore. Quindi si leva l'im¬ 
pronta metallica lasciata dall’ossido di ferro per 
mezzo de’medesimi agenti onde si fa uso per ca¬ 
var le macchie di ruggine. 

Col medesimo processo si fanno sparire le 
macchie di fuliggine liquida provegnente dai tubi 
delle stufe. Dopo d’aver trattata la macchia col 
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fiel di bue, risciacquata e lasciata prosciugare, si 
distrugge l’impronta metallica col sai d’ acetosa 
allo stesso modo che si fa per le macchie di rug¬ 
gine, avendo riguardo di moderare e regolare 1’ a- 
zione del detto sale allorché si opera sovra storte 
colorate. 

i()f r. Delle macchie prodotte dagli unguenti 
e pomate farmaceutiche. — Spesse volte la bian¬ 
cheria che servi alle persone alfelte di malattie 
che richieggono l’uso esterno di unguenti o pomate 
dove sogliono entrare ossidi metallici, ritorna dal 
bucato con certe macchie nericce che non si pos¬ 
sono far disparire co* mezzi indicati, perchè se ne 
ignora la causa. 

Queste macchie sono quasi tutte cagionate 
da ossidi di mercurio, di piombo e di zinco. Questi 
ossidi, da prima poco colorati, per essere mischiati 
col grasso, non macchiano sensibilmente i panni 
lini; ma, venendo poi sottoposti all’azione della li- 
*civa, si trovano messi allo scoperto, e- prosentano 
un aspetto nericcio metallico, diesi può facilmente 
levare mediante l’azione dell’acido muriatico os¬ 
sigenato per le macchie prodotte dagli ossidi di 
mercurio, e mediante l’azione dell’ acido acetico 
per quelle prodotte dagli ossidi di piombo o di 
zinco. 

Nel primo caso, s’immerge la biancheria in 
acqua purissima, contenente una parte d’acido so¬ 
pra quattro parti d’acqua. Si frega di quando in 
quando la macchia; e, convella è sparita, si lava la 
tela in acqua stillata , od in un’acqua che sciolga 
bene il sapone. 

fcel secondo caso, qualora la macchia resi¬ 
stesse all’azione dell’acido muriatico ossigenato, 
non si dee far altro che immergere la macchia rn 
aceto stillato concentratissimo, od in aceto concen- 
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trato per via del gelo: gli ossidi di piombo o di 
*inco che la costituiscono, si discaglieranno me¬ 
diante r azione di quest’acido, e una semplice la¬ 
vatura con acqua stillata basterà'per levar via le 
tracce dell’ acido. 

1642. Nuovo processo per nettare i libri e le 
stampe, e principalmente per cavar le macchie 
di fumo e di fuliggine , proposto dal sig. J. Pel - 
leticrspeziale di Parigi .— Le macchie prodotte 
sui libri dalla fuliggine, e la tinta bruna che vien 
loro comunicata dal fumo, sono difficilissime a ca¬ 
varsi co’processi finora proposti. L’acido muria¬ 
tico, perchè agisca efficacemente, ha bisogno d’es¬ 
sere a tal grado di forza, che altera grandemente 
la carta. Laonde conviene serbar così aliumica te 
e lorde parecchie opere preziose, per timore di non 
perderle interamente col volerle nettare. 

Ma riesce facilmente di far disparire simili 
macchie mercè del processo insegnatoci dal sig. Pel- 
letier. Si distaccano vai j fogli d’un libro; si disten¬ 
dono in un vaso di terra 0 di rame ben netto; vi si 
versa sopra, in maniera che rimangano coperti d’al- 
cune linee, una soluzione d’acido tartarico, prepa¬ 
rato nelle proporzioni di 2 grossi per 6 once d’a- 
cqua. S’innalza la temperatura, mantenendola per 
due p tre minuti a un grado di calore sufhciente 
per far bollire la detta soluzione intorno alle pareti 
del vaso. Si decanta, e si lavano i fogli in acqua 
chiara nel vaso medesimo. Qualora la macchia 
tornasse a comparire, si aggiunga una nuova quan¬ 
tità di soluzione tartàrica : ma questo caso è assai 
raro. 

Mediante questo processo si cavano non pure 
le macchie di fuliggine, ma ben anco le macchie 
d’inchiostro, e quelle altresì cagionate dall’mnidilà 
de’ legnami. 
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La carta non perde nulla della sua consisten¬ 
za; solo la colla ne viene in parte distrutta; ma la 
carta non resta punto alterata : il qual vantaggio 
non è da sperare facendo uso dell’ acido muriatico 
ossigenato. 

Si avverta che, adoperando un vaso di rame, 
non vi si dee lasciar lungo tempo e nè pur fred¬ 
dare l’acido, il quale, col concorso del contatto del¬ 
l’aria, intaccherebbe il metallo. 

i 643 .Delle composizioni pollereste .— Al¬ 
lorché non si tratta d’altro che di cavare una mac¬ 
chia di cui si conosce la natura, si può ricorrere 
ad uno de’ processi che abbiamo proposti; ma spesso 
Te macchie sono complicate, e parecchi agenti con¬ 
corsero ad alterare H colore : tale è per esempio 
una stoffa da tappezzeria divenuta sucida per essere 
stata lungo tempo esposta all’ aria, alla polvere, 
all’ umidità; ovvero un abito vecchio, sucido e 
macchiato, senza che si possa conoscerne esatta¬ 
mente le cagioni. In tutti i casi è molto difficile, e 
Sto per'dire impossibile d’operare sopra ogni causa 
separatamente; anzi non ne potrebbe risultare fuor¬ 
ché una confusione d’effetti, che, lasciando sulla stof¬ 
fa l’impronta particolare de’diversi reagenti, pre¬ 
senterebbe un aspetto peggiore del primo. Allora si 
suole far uso di composizioni pollereste, i cui ele¬ 
menti assai variati possono cavar tutte le macchie, 
di qualunque natura si sieno, salvo però quelle 
prodotte dagli ossidi metallici, le quali si conven¬ 
gono trattar sempre co’ mezzi indicati di sopra. 

Queste composizioni, di cui si hanno mille 
ricette, non posseggono però tutte le maravigliose 
proprietà che vengono loro attribuite da' loro au¬ 
tori. In generale contengono tutte 0 troppo alcali, 
c sì agiscono fortemente sulle stoffe colorate; o non 
ne contengono abbastanza, e deboli ire sono gli 
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effetti. Laonde io mi restringerò a indicare la sola 
cóm|>osizione di cui ci diede la ricetta il sig. Chap» 
tal nelle sue Afètnoitie, dove egli assicura doverne 
ottenuto effetti soddisfacentissimi. 

1644. Composizione polìcresta del si". Chap- 
tal .—* Piglia una quantità determinata d’alcoole; 
aggiugni tanto sapone bianco sminuzzato, quanto 
ne può sciogliere; mescola questa soluzione in un 
mortajo con quattro 0 sei tuorli d’uova , e aggiugni 
a poco a poco tanta essenza di trementina, quanto 
è J’alcool impiegato; fatta che sia a dovere la me¬ 
scolanza, dovrai incorporarvi tanta terra de’ purga¬ 
tori ridotta in polvere, quanto ne abbisogna per 
darle una consistenza suscettiva di ridurla in feruta 
di saponetti 0 di tavolette ; e quindi lascia seccare 
all’ombra in luogo molto arioso. 

Volendo far uso di questa composizione, umet* 
terai la stoffa con acqua, e con essa composizione 
ne strofinerai le macchie, a fine di scioglierne una 
parte: allora, coll’ajuto della mano e di una spugna 
0 d’una spazzola, la agiterai fortemente, la farai 
penetrare, e distenderai la stoffa: poco tempo dopo 
potrai lavarla, acciocché non vi resti la minima 
traccia di questo sapone. 

i 645 . Composizione policrcsta per cavar tutte 
le macchie d’in su lè stoffe di seta ricamale in 
oro od argento, senz’ atte rare questi metalli .— 
Piglia fiele di bue, mele bianco, sapone bianco, 
polvere d’iride fiorentina, peso eguale, once 3 ; 
mescola il tutto in inoitajo di marmo, e forma una 
pasta, che lascerai esposta all'aria per un otte gior¬ 
ni , affinché acquisti tal consistènza da formarne 
de’ saponetti. 

Quando se ne vuol far uso, si sparge questa 
composizione sui luoghi da nettarsi; indi si strofina 
la stoffa con acqua in cui sia bollita della crusca, 
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e si continua questa insaponatura fino a tanto che 
T acqua non rimanga più tinta. Poi si asciugano i 
luoghi bagnati con panno lino bianco, e s'avvolge 
il ricamo in biancherie asciutte, a fine di farlo 
prosciugare in parte. Ciò latto, bisogna sottoporre 
la stoffa ad una lieve pressione per farla asciugare 
interamente. Mediante questo processo, la stoffa 
ripiglia il suo lustro primiero. 

Noia. Spesse volte i fili gialli di seta, tinti 
coir oriana, che servouo di sostegno al ricamo in 
oro od argento, s’anneriscono per l’azione delT al¬ 
cali contenuto in questa composizione. A fine dun¬ 
que di toglier via questa lieve alterazione, bisogna 
lavare la stoffa ricamata in un’acqua leggiermente 
acidulata coll’acido solforico : poche gocce bastano: 
e il colore rapparisce in tutta la sua vivezza. 

1646. Delle macchie prodotte sulle stoffe co¬ 
lorate dagli acidi, dagli alcali, dai sughi c dalle 
decozioni vegetali ed animali. — Le macchie pro¬ 
dotte dagli acidi sopra le stoffe colorate non sono 
tutte della stessa natura, ma variano in ragione 
del loro stato di concentrazione e della natura me¬ 
desima dell’acido: con gli acidi minerali distrug*- 
gono la più parte de’ colori, laddove gli acidi ve¬ 
getali non fanno altroché modificarli, cangiarli, 
alterarli , senza però distruggerli. Ma qualora i 
primi sieno indeboliti, e recente ne sia la impres¬ 
sione, i loro effetti diventano analoghi a quelli de’ 
secondi, ed è sotto questo aspetto che noi intendia¬ 
mo di considerarli. 

Gli acidi fanno diventar rossi i colori neri, 
lionati, violetti, e generalmente tutte le gradazioni 
di tinte che si danno coll’oricello e con quelle altre 
sostanze atte a somministrare un color bruno, 0 
bollino, sia di per sé, sia mediante certe prepara¬ 
zioni ferruginose. 
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Gli azzurri (l’indaco e di Prussia, i neri fatti 
senza preparazione di ferro, i violetti che risultano 
dalla combinazione della robbia, non sono suscet¬ 
tivi di provar cangiamenti per parte degli acidi, 
allorché questi sono recentemente applicati al co¬ 
lore, e sono sufficientemente temperati coll’acqua. 

Ma gli aci.di medesimi distruggono i gialli 
poco carichi, e convertono il verde in azzurro sulle 
stolfe di lana; tanno impallidire i gialli più intensi, 
e diventar color di rosa il ponsò; avvivano i rossi 
di fernambuco); rendono gialli gli azzurri sommi¬ 
nistrati dal campeggio e dal solfato di rame; ed 
avvivano l’ìndaco e l’azzurro di Berlino, massime 
l’acido ossalico. 

Per distruggere gli effetti di questi acidi, o 
le macchie da essi prodotte sulle stoffe coloratele 
che si riducono alle alterazioni onde abbiamo par¬ 
lato , Insogna ricorrere ad un corpo suscettivo di 
neutralizzarne l’azione, a fine di ristabilire il co¬ 
lore alterato, e tornarlo allo stato primiero. Ciò si 
ottiene coll’uso degli alcali. 

L’alcali che merita la preferenza, è l’alcali 
volatile, o diremo l’ammoniaca; basta il presentare 
la più parte delle macchie al vapore di questo alcali 
per farle sparire in un attimo, e veder saltar fuori il 
color primitivo. L’alcali volatile ha questo vantag¬ 
gio sugli alcali fissi, eh’ esso non altera le stoffe, e 
produce un effetto più pronto. 

Distrutto che si sia l’effetto d’usi acido sui 
colori bruni e violetti per mezzo.d’un alcali, spesse 
volte sottentra al rosso che si era sviluppato dal¬ 
l’azione dell’acido, una tinta leggiermente violetta. 
Si rimedia a questo inconveniente, lavando la parie 
alterata in una dissoluzione di stagno ottenuta col¬ 
l’acido nitro-muriatico, e allungata con molt’acqua. 
Con tal mezzo rapparisce il color primitivo in tutta 
la sua intensità. 
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Si dee parimente far uso della detta dissolu¬ 
zione di stagno per ristabilire i colori primitivi e 
distruggere le impressioni nerastre che rimangono 
in su le stoffe colorate, dopo averne cavate le mac¬ 
chie di ruggine coll’ acido ossalico : si trovano in 
questo caso le sete ponsò, e i tessuti tinti in rosso 
colla lobbia e colla cocciniglia, come sarebbe lo 
scarlatto e il cotone rosso d’Adrianopoli, ecc. ecc. 

Ma lo stesso non ha luogo in riguardo alle 
tracce che lascia V acido ossalico sulle stoffe tinte 
in azzurro, dopo averne levato via gli ossidi me¬ 
tallici. In quella vece si fa uso dell’ ammoniaca 
debitamente allungata coli’ acqua, immergendovi 
la parte alterata. 

1647* Delle macchie prodotte dall' azione de¬ 
gli alcali sulle stojje colorale. — L’azione degli 
alcali sulle stoffe colorate è assai men viva di quella 
degli acidi ; e’ possono bene alterar certi colori, 
ma non li distruggono mai come gli àcidi. 

Gli effetti più notabili degli alcali sono di 
convertire in violetto i rossi di fernambucco, di coc¬ 
ciniglia , ecc. ; di .far ingiallire i verdi su la lana ; 
di render bruni i gialli, e di tramutare in dorè 
tutti i colori ottenuti coll’ oriana. Inoltre rendono 
cupi tutti i violétti su la lana e su la seta; e fanno 
ingiallire il .verde che ha per base l’indaco, come 
pure i colori ottenuti dalle sostanze atte a dare il 
color lionino 0 bruno. ^ 

Per ristabilire i colori cosi alterati dall’azione 


degli - alcali, "bisogna ricorrere agli acidi, ed avere 
in pronto delle soluzioni saline, onde neutralizzare 
l’azione, e far rapparire il color primitivo. Ma sic¬ 


come non tutti gli acidi sono sempre a proposito , 
così conviene saper farne la scelta. Niuno ve n’ha 
che meriti maggiormente la preferenza, quando il 
nitro-muriato di staguo (il quale è conosciuto nelle 
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arti sotto il nome di composizione per lo scarlatto) 
per ristabilire i colori alterati su le stoffe tinte in 
rosso, ponsò, cremesì, mediante.la cocciniglia o la 
robbia, e principalmente sullo scarlatto. Questa 
preparazione reintegra in sul fatto il colore alte¬ 
rato; sol vuoisi avvertire di non l’adoperare troppo 
concentrato, perchè in questo caso ella potrebbe 
dal canto suo alterare il colore, e dare, per esem¬ 
pio, una tinta dorè allo scarlatto. 

Allorché si è cavata una macchia d’unto, per 
mezzo degli alcali, d’in su una stoffa tinta in gial¬ 
lo, il colore s’annerisce ; ovvero, allorché si é ope¬ 
rato sopra una stoffa tinta in rosso col fernambucco, 
il colore si cangia in violetto. Per rimediare a si¬ 
mili inconvenienti, e rintegrare il color primitivo, 
s’immerge la stoffa così alterata in un’ acqua leg¬ 
giermente acidulata, o vuoi col sugo di limone per 
le stoffe di lana e di seta, o vuoi con una piccola 
dose d’acido solforico per le tele stampate. 

1648. Delle macchie prodotte dalle secrezioni 
animali sulle stojfe colorale. —L’orina ed il su¬ 
dore sono secrezioni animali composte d’un gran 
numero di corpi che posseggono proprietà; acide 
quando 5cno recenti, ed acquistano una proprietà 
alcalina coll’andar del tempo, massime allorché 
hanno provato un certo grado di fermentazione. 

Questi fenomeni son facili a riconoscersi, 
stante le differenti alterazioni che vengono pro¬ 
dotte dalle secrezioni suddette sulle stoffe colorato. 
Per determinare sì fatte alterazioni, bisogna'ripor¬ 
tarsi a lutto ciò che s’é detto circa le .macchie 
prodotte dagli acidi e dagli alcali ; e i mezzi da 
usare per distruggerne gl» effetti sono i medesimi. 

Laonde l’impressione che fa sui nostri abiti 
l’orina recente di certi quadrupedi non può essere 
rintuzzata fuorché dall’azione degli alcali; laddove 
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l’impressione che risulta dagli spruzzi d’orina che 
sia invecchiata sopra una stolFa, o che avesse già 
fermentato, solo può distruggersi mediante l’azione 
degli acidi. 

Lo stesso dicasi delle macchie prodotte dal 
sudore: questo liquido, che facilmente si corrompe, 
acquista assai presto le proprietà alcaline, e svi¬ 
luppa alterazioni visibilissime, principalmente sulle 
stoffe tinte in rosso, come lo scarlatto. Ora il miglior 
processo per far disparire le macchie disudore sul 
detto colore consiste nel far uso d’un’acqua leg¬ 
giermente acidulata col nitro-muriato di stagno, 
strofinando con essa dilicatamente la parte mac¬ 
chiata. 

MACERAZIONE DELLA CANAPA 

i649 - Ci ha piò maniere di macerare la canapa. 
La più spedita consiste: 

( i.° Nel far scaldare dell’acqua in un am¬ 
pio recipiente, fino alla temperatura ’di 72 ed an¬ 
che 75 gradi di Reaumur; 

(2. 0 Nell’ aggiugnere una quantità di sapone 
proporzionata al peso della canapa chesi vuol ma¬ 
cerare; cioè a dire circa 18 once di sapone per 100 
piate d’acqua, 0 per 5 a libbre di canapa in cannelli; 

( 3 .° Nell’ immergervi subitamente la canapa; 

( 4 *° Nel lasciarvi la canapa per lo spazio di 
due ore avanti di cavamela fuori. 

La caldajà che si suole adoperare negli usi 
d’un podere, può servire altresì a contener l’acqua 
e la canapa. Ancora si può adoperare una specie 
di cassa lunga, atta a contener l’acqua di sapone 
che si versa bollente sulla canapa, coricata e assi¬ 
curata in modo da non poter venire a galla. Ver¬ 
sato che si sia il liquido, si copre sùbito il recipiente. 
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a fine (li conservare il calore e impedire l’eva¬ 
porazione. 

Allorché si è ritirata la canapa, si dee co¬ 
prirla con una stuoja, acciocché la si raffreddi a 
poco a poco, senza perdere la sua umidità. Il di 
seguente, la distenderai sull’erba per farla pro¬ 
sciugare e disporne i filamenti a distaccarsi facil¬ 
mente dalla lisca; indi procederai a batterla o scoto¬ 
larla , ecc. ecc. 

Si possono fare parecchie macerazioni, F una 
dopo V altra, colla medesima acqua. Basta sola¬ 
mente, prima di ciascuna macerazione, rimettere 
la quantità d’acqua saponacea assorbita dalla ma¬ 
cerazione precedente, ed innalzare la temperatura 
del bagno al grado indicato di sopra. 

Si può anche macerar la canapa, impregnan¬ 
dola d’un’ acqua alcalina, ed esponendola al vapore 
dell’ acqua portata ad un alto grado di calore. 

Numerose esperienze hanno provato la bontà 
di questi due metodi, i quali sono praticabili ne’ 
luoghi più lontani dalle acque correnti ostagnanti, 
e senza che nuocano alla pubblica salubrità. 

Un’altra maniera di macerare la canapa 
consiste in ciò, che il contadino la distende sovra 
pati segati o campi mietuti, e la rivolta due o tre 
volte la settimana, infoio a tanto che l’aria, la luce, 
le rugiade o le piogge abbiano disposti i filamenti 
a separarsi dal fusto. 

Quando il tempo è asciutto e manca la ru¬ 
giada, si può accelerare e compiere la macerazione 
per via d’innaffiamenti artificiali, mattina e sera. 

Ancora si può produrre il medesimo effetto 
innaffiandola qualche volta con acque alcaline, ov- 
-vero con acqua di mare allorché se ne ha il co¬ 
modo: ma in tal caso bisogna rivolgere più spesso 
la canapa. 
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Questo metodo, al pari de’ precedenti, ha 
il vantaggio d’essere praticabile da per tutto, di 
non mandare niun puzzo, e di produrre filamenti 
d’un bel colore argentino. 

Nondimeno egli pare che alcuni inconve¬ 
nienti contrabbilancino i vantaggi di questa maniera 
di macerazione : e primieramente si dice eh’ essa 
fa consumar troppo tempo;— che espone la canapa 
a varj pericoli, come per esempio ad essere infranta 
da’ piedi degli animali, portata via o arrostala e 
sparpagliata dalla violenza del vento, ecc. ; — 
che non produce una macerazione eguale a quel¬ 
la che s’ottiene coll’acqua;— che non imbianca 
interamente la canapa, e va discorrendo. 

La macerazione si eseguisce ordinariamente 
mediante hi dimora della canapa nell - ’acqua; con 
questo processo ha luogo una fermentazione putrida, 
la quale distacca la fibra dalla parte legnosa, se¬ 
para le fibre stesse le une dalle altre, e dà loro un 
colore bianchiccio. Ma da tale fermentazione ri¬ 
sulta poi un’.alterazione fortissima dell’acqua, che 
riesce nociva alla Sanità. 

In qualunque specie d’acqua si faccia mace¬ 
rare la canapa. avanti di deporvela si prepara il 
luogo conveniente, spazzandolo d’ogni lordura, e 
ritirandone i sassi. Se il fondo è limaccioso, si dee 
mettervi delle fascine, acciocché le filamenta non 
vengano ad alterarsi. Indi si colloca la canapa suolo 
per suolo, e si assicura con piuóli o con sassi pesanti, 
affinché il tutto resti in molle senza poter solle¬ 
varsi di sopra l’acqua, nè essere trascinato via, 
caso che qualche temporale faccia ingrossare lo 
acque. 

Ecco, secondo il sig. Beale, la maniera pò'* 
opportuna di collocare la canapa nell’acqua. Si pi¬ 
gliano due pertiche parallele, e vi si distendono 
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sopra ifascetti di canapa,dopo (Taverne tolte via le 
ritorte/come quelle che nuocono all’eguaglianza 
della macerazione. Formato che se ne sia un suolo, 
alto circa un piede, e lungo a piacimento, vi « 
mettono sopra due pertiche che si attaccano dai 
quattro capi, e vi si fa girare nel mezzo una ritorta, 
come si farebbe per intrecciar delle canne. Biso¬ 
gna che questo apparecchio sia fatto su la sponda 
dell’acqua. Indi si dee spingerlo avanti nell’acqua 
stessa, e immergervelo infino alla profondità di due 
o tre pollici, coprendolo in parte con sassi o pezzi 
di legno. Se l’acqua è corrente, conviene assicu¬ 
rarlo con de’ cavicchi. 

Il tempo della macerazione suol variare se¬ 
condo il calor della stagione, la qualità e la quan¬ 
tità delT acque, la natura della canapa, e l’uso 
che si vuol fare de’ filamenti. In un maceralojo 
in isola e di mediocre grandezza, alimentato dalle 
acque di fiume, questo tèmpo è ordinariamente 
di quattro o cinque giorni in luglio, di cinque o 
sei in settembre, e di nove o quindici in ottobre ; 
ma è ritardato nelle acque troppo profonde o trop¬ 
po estese, nelle acque crude o fredde, nelle acque 
salate, ecc. 

La canapa destinata a far corde o tela grossa, 
vuol essere meno macerata di quella che Ira a ser¬ 
vire per far tela fine. 

Un diligente maceratore visita tutte le sere il 
suo maceratoio per vedére se tutto è a suo luogo; 
e come l’operazione s’avvicina al suo termine,egli 
tira a riva alcuni fusti di canapa per giudicare del 
momento da doverla cavar tutta dell’ acqna. 

Si conosce che la macerazione è compiuta, 
allorché la scorza si spicca da un capo all’altro del 
fusto, e il midollo della lisca n’ è sparito. 

Macerata che sia la cauapa a bastanza, si 
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dee'tirarla fuori dell’acqua, lavarla, e lasciarla 
stare al sole perchè si prosciughi. Dove il tempo 
fosse piovoso, farà di mestieri collocarla sotto qual¬ 
che tettoja, do»e sgocciolerà e si asciugherà a poco 
a poco; giacché lasciandola in mucchio, la soffri¬ 
rebbe a un di presso il medesimo inconveniente 
come se la rimanesse nell’ acqua. 

La miglior maniera di farla seccare è di se¬ 
parare il piede di ciascun fascetto in tre parli, e 
in tal forma metterlo in piedi : a tal fine è d’ uopo 
tagliar la legatura d’a basso, lasciando quella d’in 
alto. Si può anche farla seccare mettendola in piedi 
contro d’ un muro 0 d’una siepe. 

Subito che la canapa macerata è perfetta¬ 
mente secca, si mette insieme un certo numero di 
fascetti per farne de’ più grossi, e si portano a casa, 
dove si maciulla la canapa, 0 si scotola, e quindi si 
pettina e fila. In aspetto della prima di tali opera¬ 
zioni, giova riporla in un granajo, 0 in qual altro 
luogo si sia lontano dall’ umidità. (Pflugner ; La 
maison des c/iarnj>s) 

MAGGIORANA 

ifì 5 o. Olio aromatico di maggiorana. — To¬ 
gli 8 once di maggiorana ben secca; mettila in una 
boccia di grès; vèrsavi sopra 4 1>1>- d’olio d’oliva 
tiepido ; chiudi bene la boccia con turacciolo di 
sughero guernito di tela, e che ricoprirai con carta¬ 
pecora bagnata; lasciala stare al sole per sei setti¬ 
mane, ovvero tienla per quattro giorni in bagno¬ 
maria lievemente scaldato ; indi passa il liquore 
per panno lino; e, freddato che sia, lascialo posare, 
separane la posatura per iuclinazione, e conserva 
il tuo olio in boccia ben chiusa. 

Alla stessa maniera si preparano gli ol| di 
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meli loto, di sambuco, d’assenzio, di menta, d’aneto, 

di camamilla, ecc. ( Bouillon-Lagrange) 

MAGREZZA 

1 65 1. Maniera di far disparire la magrez¬ 
za. — Le bevande dolci, gli alimenti mucilagginosi 
e di natura frigida, il latte, le uova, i consumali, 
le gelatine d’animali novelli, le carni poco cotte, 
il riso, le fecole di sagou, ilsalep,e in generale le 
paste, le poltiglie, il cioccolatte senza vainiglia, i 
bagni frequenti, un sonno lungo e dolce, un eser¬ 
cizio moderato, eTabituatezza di mangiare e ba¬ 
gnarsi alternativamente, sono i mezzi più sicuri 
per ingrassare. Co3i le Egiziane, le quali passano 
la più parte della lor vita nel bagno, vi pren¬ 
dono ogni mezz ora de’brodi di pollo, di mandorle 
dolci, di nocciuóle, di pinocchi, di dattili e di zaf¬ 
ferano, ovvero mangiano noci di cocco e bulbi 
d’ermodattilo dopo aver dormito, a fine d’ingrassare 
e di render sode le loro carni. Nell’intervallo, si 
fanno fare de’ lavativi con grasso d’orso, o con una 
decozione di tritello. Uscendo del bagno, si fanno 
leggiermente strofinare con pomate e profumi, tanto 
che i pori non lasciano pur fuggire colla traspira¬ 
zione la quarta parte di ciò che si suol perdere tra 
noi. Quindi si pongono a letto, e prima di dormire 
pigliano alcuni mirabolani e parecchie tazze d’ un 
liquore fatto con zucchero candi e dragante. Al 
loro svegliarsi, tornano al medesimo tenore di vita, 
i cui buoni effetti sarebbero ancor più certi in un 
clima temperato, come è il nostro, (f^oyages, de 
Sonnim et de Denon en Egypte) 
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MÀIZ 

i 65 a. Differenti preparazioni del inaiz .— Il 
maiz (detto anche gran turco , 0 grano siciliano , 
ó formentone _, 0 mcliconé) si può preparare in 
piò maniere, e mangiare sotto mille forme diffe¬ 
renti. Quando è ancor novello, tenero e in latte, 
gli abitatori della Luigiana ne sgranano le pan¬ 
nocchie, le fanno abbronzare in una pentola, e ne 
formano una cotal farina che tira un poco al sapor 
del caffè. Per mangiarla, la stemprano a freddo 
con un tantino d’acqua, e ne formano una manie¬ 
ra di poltiglia assai grata e soprattutto sanissima. 

Di mano in mano che il maiz si va sviluppan¬ 
do, alcuni lo. spogliano delle pannocchiette sovrab¬ 
bondanti, le mondano dalle foglie e dal midollo, le 
friggono con della pasta, e fanno in tal modo un 
cibo delicato ed eccellente, che da certe persone 
è preferito a’ carciofi. 

Il maiz, spogliato e mondato come sopra, può 
sostituirsi a’ citriuoli abortati, e al par di questi si 
conserva perfettamente nell’aceto. 

Quando è quasi maturo, gl’ Indiani lo sgra¬ 
nano, e lo preparano alla guisa de’ piselli, a’ quali 

10 antepongono. 

Gli Americani lo separano dalla sua crusca 
senza macinarlo. A tale elfetto, lo fanno rammol¬ 
lire per qualche tempo nell’acqua, indi lo mettono 
in un mortajo di legno, 0 bacióccolo che dir lo vo¬ 
gliamo, lo pigiano dolcemente con un pestello fin¬ 
tantoché la lolla si sia separata dai granelli; e fi¬ 
nalmente lo fanno seccare per l’uso, ovvero l’ado¬ 
perano subitamente facendolo bollire colla carne ; 

11 che comunica a questo potaggio il sapore della 
zuppa di piselli. 
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In alcune parti del Rossiglione, si suol maci¬ 
nare grossamente il maiz, e, senza che sia abburat¬ 
tato, somministra un ottimo potaggio, stemperato in 
veicoli nutritivi, come sarebbero i decotti mucilag- 
ginosi f il latte e simili, indi passalo per istaccio o 
panno lino, e finalmente più o men cotto, secondo 
che piace. 

Se ne cava pure una buona semola, allorché, 
tolto dalla macina, si fa passare per istaccio, e se 
ne e3trae la polvere più fine. Questa sémola si confà 
grandemente alle persone di debole temperamento 
ed agli stomachi affaticati. È dolce, leggiere, non 
ha nè lafrezza dell’orzo, nè l’amarezza dell'avena, 
nè la viscosità del frumento, e quindi merita per 
tutti questi rispetti la preferenza, massime dove 
sieno indicati gli aperitivi; 

Gli Etiopi e gli Americani, ne’loro lunghi 
viaggi, fanno abbronzare il maiz o la farina di es?o 
e se ne servono per alimento ed anche per bevan¬ 
da. Alcuni di que’ popoli lo convertono in biscotto. 
A tale effetto, pigliano una certa quantità di fa¬ 
rina di maiz, vi aggiungono un poco di lievito 
stemperato con acqua tepida, ne formano una pa¬ 
sta un po’ più molle di quella del biscotto ordina¬ 
rio, indi ne spiccano de’ pezzetti,, li riducono a for¬ 
ma di biscotto, e, distribuitili sopra certe tavolette, 
li mettono in forno a fuoco temperato, li traforano 
acciocché non si gonfino, ve li lasciano stare per 
due ore almeno, pòi ne li cavano, e li ripongono 
in luogo caldo, ove perdono tutta la loro umidità , 
e finalmente non li chiudono nelle casse se non 
dopo che la loro umidità è stata tutta assorbita e 
distrutta da un calore d’alcune ore dopo d’essere 
interamente cotti. 

Da ultimo il maiz, di cui si fa abbronzare la 
farina, e i suddetti biscotti in polvere, si conservano 
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ottimamente, e ai possono surrogare al pane od al 
biscotto ordinario ne’ lunghi viaggi cosi di terra , 
come di mare. 

Noi non parleremo delle altre preparazioni 
ond’è suscettivo il inaia, restringendoci a dire che 
sotto la forma di polla, di polenta,di focacce,ecc. ecc., 
egli somministra in Francia, Spagna ed Italia, un 
cibo sano, grato , e di poca spesa. ( Parmcntier ) 

MAJOLICA 

i 653 . Maniera di rendere la majolica e la 
porcellana meno fragili. — La maniera di ren¬ 
dere la majolica e la pow^ellana inen fragili, è di 
metterle in una lisciva di cenere orJin iria, ch’indi 
si dee far bollire per una o due ore. I sali della 
cenere s’incrosteranno dentro ai pori della maio¬ 
lica o della porcellana, le renderanno piìi compatte, 
e preserveranno il loro smalto da tutte le screpo¬ 
lature che potrebbe lor cagionare un calor troppo 
forte. (Vedi MASTICE per le majolichc, ecc.) 

MAL DI CASTRONE 

i 654 - Il mal di castrone non è altro che quella 
tosse convulsiva e violenta che i nostri medici 
chiamano ferina, e da’Toscani è detta coccolino. ; 
i Francesi l’appellano coifueluchc. Quando ne sono 
assaliti i fanciulli, il rimedio è il seguente : 

Piglia radici denula campana, lib. 1; infondi 
in buon aceto di vino, quanto basta perchè la ra¬ 
dice ne sia coperta per due dita ; dopo otto giorni 
d’infusione, spremi la tintura. 

Si ordina ai fanciulli alla dose d’un piccolo 
cucchiajo , raddolcita con siroppo di viole, 0 di pa¬ 
paveri , 0 di garofani domestici. Dove il petto fosse 
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molto intaccato, in vece dell’aceto gioverà far uso 
di vino generoso, e specialmente di vin di Borgo¬ 
gna , purché se ne possa avere di perfetto. (Bibl. 
ph. ècon.) 

1 655 . Rimedio pel mal del castrone neghi 
adulti. — Piglia 2 grossi di gommammoniaca ; 18 
grani d’ipecacuana; 7 grosso d’ aloè succotrino ; 2 
grossi di sai d’Epsom; un glosso di sena; quanto 
basta di sciroppo di spina crocefissi per fare imi elet- 
tuario. Se ne prende a digiuno tutte le mattine 
un mezzo grosso; nè si dee mangiare se non un’ora 
dopo che s è preso il rimedio. (Mag. méd. domest.) 

i 656 . Epitema contro il mal del castrone .— 
Pesta in un mortajo una sufficiente quantità d’a- 
glio mondato con altrettanto di sugna. Fanne un 
empiastro da applicarsi due volte al giorno alle 
piante de’ piedi. 

Questo rimedio è assai vantato centra tutte 
le tossi ostinate, non che’contro alla tosse ferina. 

MALTA 

1657. La calcina mescolata coll’arena per mu¬ 
rare,.è da alcuni chiamata malta, da altri getto. 
Ciò premesso, chi voglia preparare a dovere la 
malta (che noi così la nomineremo), bisogna che 
la calcina sia pira, interamente spogliata dell’aci¬ 
do carbonico, e ridotta in polvere finissima;— che 
l’arena sia ben netta, sottile, e del tutto separata 
dall’argilla che potesse contenere;—e finalmente 
che r acqua, di cui s’ha a far uso, sia ancor essa 
purissima, e tornferà anche meglio a servirsi d’a¬ 
cqua di calcina ben preparata. Col concorso di 
tutte queste condizioni si può ottenere una buona 
malta, osservando le proporzioni seguenti : 
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Arena fine .... parti 3 . 

Arena più grossa. ...» 4. 

Calcina viva spenta (li fresco » 4. 

E la quantità d’acqua strettamente neces¬ 
saria per intriderla. 

1 658 . Altra sorta di malta , detta propria¬ 
mente calcestruzzo } la quale acquista ancor più 
di solidità , che la precedente . 

Arena fine .... parti 3 . 

. Polvere di mattoni ben cotti. » 3 . 

Calcina spenta . ...» a. 

Calcina viva .» a. 

Si proceda come s’è detto di sopra, e a*avverti- 
sca di non adoperare die la minima quantità d'a¬ 
cqua possibile per ispegnere la calcina. 

Siccome la malta va soggetta a screpolare 
nel seccarsi, si è studiato di porvi rimedio, e si è 
quindi riconosciuto che aggiugnendovi delle ossa 
calcinate, in una proporzione che mai uon ecceda 
as della calcina adoperata , si riesce a darle mag¬ 
gior tenacità, ed a renderla meno suscettiva di 
screpolare. 

1659. Malta per murar luoghi in contatta' 
coll’ acqua. — Quando si ha a murar condotti 
d’acqua, conserve, vasche, e simili, le maniere di 
malta accennate di sopra non sono più a proposito ; 
e fa d’ uopo servirsi del seguente calcestruzzo, de¬ 
scritto per la prima volta dal sig. Guyton de Mor- 
veau : 

Argilla bianca. . . parti 4 * 

Ossido nero di manganese. >1 6. 

Sassi di calcina. ...» 90. 

Riduci il tutto in jiolvere. Dopo aver fatto calcinare 
tutto questo mescuglio per espellerne P acido car¬ 
bonico , rinaenalo e riducilo a consistenza di pasta 
con sufficiente quantità d’acqua, ed aggiugnendo 
60 parti d’ arena ordinaria. 
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TI miglior calcestruzzo da resistere all’acqua 
saria quelio che si fa in Italia con la calcina e la 
pozzolana, che è una terra volcanica che fi cava 
ne’dintorni di Napoli; ma per esser difficile in 
certi luoghi ad aver di cotesta terra, il sig. Mor- 
veau dice, potersi benissimo sostituire alla pozzo¬ 
lana il basalto, il quale si trova in assai copia in 
varie parti della Francia. Prima dunque d'adope¬ 
rare il basalto, fi dee farlo arroventare in un for¬ 
nello di riverbero, poi gettarlo così rovente, nel- 
l’acqua: ciò fatto, bisogna polverizzarlo e crivellarlo 
per ridurlo ad una conveniente grossezza. 

Per prepararlo, si mescola lina misura d’arena 
eon altrettanto di basalto preparato come sopra ; vi 
si fa una fosserella nel mezzo, e vi si versa una 
misura di calcina stemperata nell’acqua. Di inane 
in mano che la calcina si dilata, si dee mescolarla 
coll* arena e col basalto; ma visi aggiugne del¬ 
l’acqua a poco a poco, e si rimena il tutto con la 
marra, tanto che si ottenga un mescuglio granelloso. 
Ridotto in questo stato il calcestruzzo, bisogna im¬ 
pastarlo e batterlo, infinattanto che sia divenuto 
soffice e grasso e resti appiccato alla marra od alla 
cucchiaja. Allora si può fame uso per murare cosi 
i condotti d*acqua, come l’opere sott’acqua. 

È pure in uso d’ intonacare i muri, c special- 
mente i muri delle fortificazioni, con malta di cal¬ 
cina e con calcestruzzo; e quando l’opera è bene 
asciutta, vi si dà un secondo intonaco, fatto con cal¬ 
cina, mattoni pesti e bene stacciati, e rosticci, o dire¬ 
mo schiuma <li ferro, patii eguali: si batte il tutto, e 
ai rimena e incorpora insieme con chiare d’uova 
e olio di lino, e ne risulta uno smalto si tenace e 
fermo, che non v’ ha niente di meglio. 

Ma bisogna aver ben l’occhio a non abban¬ 
donare una tale arricciatura mentre che la materia 


C ancor fresca, e si vuol distenderla ben bene con 
la cazzuola, finche il muro ne sia tutto coperto e 
apparisca ben levigato ; poiché altrimenti cotale 
arricciatura od intonaco si aprirebbe e fenderebbe 
in diverse parti. 

i6(ìo. Altro calcestruzzo. — Si fa pure un 
calcestruzzo con calcina, polvere di marmo, o mat- 
ton* pesti, unendo il tutto con la cazzuola e spruz¬ 
zandolo copiosamente d’olio di lino con un grosso 
pennello; indi si prepara una composizione di pece 
greca, di mastice e di vernice grossa (gros vernisi 
facendo bollire il tutto in un vaso di terra; poi con 
una spazzola se ne dà una mano sul muro, avvera 
lendo di fregare questo intonaco con una cazzuola 
calda, affinchè la materia possa meglio unirsi e 
distendersi. 

Altro. — Ancora si prepara nel modo seguente 
una malta o calcestruzzo impenetrabile all’umi¬ 
dità , e che ben tosto acquista la massima durezza. 

Piglia una terza parte di calcina viva, recen¬ 
temente e perfettamente calcinata, e due terze 
parti di rena fine; versavi 3opra dell’acqua a poc® 
a poco, rimenando esattamente colla cazzuola in¬ 
fimo a tanto che il mescuglio abbia la consistenza 
di malta, e fanne uso immediatamente. Questo 
calcestruzzo fermenterà per alcuni giorni; s’indu- 
i irà più o men presto, secondochè i luoghi saranno 
più o meno asciutti; e finalmente diverrà sì duro 
tome pietra. La perfezione di questo calcestruzzo 
consiste nell’esattezza del mescuglio, e nella pron¬ 
tezza di metterlo in opera. 

La sua durezza sarà ancor più forte, se, in vece 
d’acqua, si adoprerà latte spannato. 

Giova l’avvertire che nou bisogna che il detto 
calcestruzzo sj prosciughi tropj>o presto per effetto 
del vento o del sole. (Encycl. mètìiì) 
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Altro . — A due parti di mattoni pesti, Rag¬ 
giunga una parte di carbone di terra ridotto in 
polvere, ed una parte e mezzo di calcina stempe¬ 
rata; si mescoli bene il tutto colla quantità d’acqua 
necessaria; e si avrà un calcestruzzo da resistere al¬ 
l’azione continua dell’acqua. (Mercurede France) 

MANDORLE 

1661. Composta di mandorle verdi. — Fa 
bollire delle mandorle verdi ili un recipiente, dove 
avrai messo qualche manatella di ceneri di legno 
novelle, fino a tanto che ne possi levare la lanug- 
gine. Allora gettale in acqua vicina al bollire, c 
lasciavele stare fino a che cedano sotto alle dita. 
Ritirale dal fuoco, e coprile per un momento, af- 
tiuchè si conservino ben verdi ; falle sgocciolare, 
e poi mettile nel zucchero chiarificato (ne abbiso¬ 
gna mezza libbra per mezza libbra di mandorle) ; 
fa che lievino cinque 0 sei bollori coperti; indi ti¬ 
rale indietro, e lasciale in riposo tre ore, affinché 
possano pigliar bene il zucchero ; allora mettile di 
nuovo a fuoco, e dà loro tre 0 quattro bollori. Fred¬ 
date che sieno, le riporrai nella compostiera. (Le 
Maitre d hótel conjiseur) 

Ancora si possono fare delle marmelate e 
delle paste di mandorle verdi, o metterle nell’a¬ 
cquavite, 0 cuocerle a caramella, ecc. ecc. 

1662. Conserva di mandorle. — Piglia un 
quarto di libbra di mandorle; pestale in un mortajo, 
e, nel pestarle, versavi sopra un po’di sugo di li¬ 
mone; fa cuocere una libbra di zucchero a fuoco 
di fiamma; rimovi dal fuoco la catinella; chiarifica 
il zucchero, e gettavi dentro le mandorle ; mescola 
ben bene il tutto; e,quando il mescuglio comincia 
a pigliare una certa consistenza, versalo nelle forme. 
(Dir.tion. des pian, alim) 
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i 663 . Focaccia di mandorle.— Dibatti cinque 
uova coji egual peso di farina, burro e zucchero; 
pesta trenta mandorle per uovo con sufficiente 
quantità d’acqua di fior’d’arancio; fa del tutto una 
pasta , e rimenala finché ti paja che ogni cosa sia 
bene incorporata ; indi versala in una tegghia in¬ 
trisa di burro, e dentro la quale porrai un foglio 
di carta, sh cui distenderai la pasta. Allora fa. cuo¬ 
cere la tua focaccia al dolce calore d’un forno. 

.1664. Olio di mandorle dolci. — Per far que¬ 
st’ olio, getta in acqua calda una certa quantità di 
mandorle scelte, cavane la buccia, asciugale con 
un panno lino, pestale in un mdrtajo, metti la pasta 
in un sacco di canovaccio, e poi il sacco sotto al 
tórcolo. 

Alla stessa maniera avrai l’olio di mandorle 
amare, avvertendo però di mettere la pasta così 
calda nel sacco di canovaccio. (Encycì.) 

1666. Mandorle arrostite o tostate (amajides 
à la praline). —r- Togli 2 lib. di mandorle scelte o 
monde dalla loro pellicola ; fa cuocere una lib. di 
zucchero a piuma; gettavi dentro le tue mandorle ; 
voltale e rivoltale, acciocché non s’appicchino alla 
catinella, fino a tanto che abbiano preso tutto il 
zucchero e chè siano bene arrostite. Quando in- 
cominceranno a scoppiettare, le ritirerai dal fuoco, 
le coprirai per farle asciugare, e le lascerai fred.- 
dare. 


Alla stessa maniera si preparano le nocciuóle 
ed i pistacchi. 

Se vuoisi che le mandorle sieno rosse, bisogna 
Asciarle sgocciolare in una catinella dopo che hai>- 
no preso il loro zucchero; indi si aggiugne allo zuc¬ 
chero che ne scola, un po’ d’acqua e un tanti netto 
di cocciniglia; si fa cuocere il tutto di bel nuovo, c 
vi' si gettano dentro le mandorle. ( Èncycl.) 

5 . 5 
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1666. Pasta di mandorle. — Piglia mandorle 
dolci ed amare, dèli’mie e dell’altre, once 4; sugo 
di limone, once 2; acqua, once 1; olio di mandorle 
dolci, once 3 ; acquavite, once 6. 

Mondate che sieno le mandorle, se ne fa una 
pasta; vi si mescola a poco a poco il sugo di limone 
e l’olio di mandorle dolci, e quindi Y acquavite, 
per impedire la fermentazione e tenerne lontani 
gl’insetti. Questa pasta vuol essere riposta in vaso 
hen coperto. 

Quand’altri si lava le mani 0 la faccia, e’ 
ne dee pigliare quanto è grossa una uocciuóla. 
Questa pasta rende morbida e bianca la pelle. 

Qualunque sia la proporzione delle mandorle 
dolci od amare, poco importa: giacché tutte le man¬ 
dorle emulsive, purché non sieno rancide, riescono 
buone a questo fine. ( Vircy; Traitè de pharm.) 

1667. Emulsione di mandorle. — Sbuccia una 
certa quantità di mandorle dolci; fa bollir leggier* 
mente nell’acqua un pugnetto d’orzo mondato; 
getta via quest’acqua. Fa bollir l’orzo un’altra 
volta finché s’incominci a screpolare. Ritira la de¬ 
cozione, passa per panno lino, e pesta le mandorle: 
di mano in mano eh’ esse vanno ri ducendosi in pa¬ 
sta , stemprale con là decozione d’ orzo. Così avrai 
qna lattata-, in cui scioglierai del zucchero. Ag- 
giugni un poco di fior’ d’arancio; ed eccoti fatta la 
tua emulsione, la quale è grata al gusto, rinfresca- 
tiva, sonnifera e nutritiva. ( Encycì.) 

MANTECHE 

1668. Processo per far le manteche. — Tua 
prima cura per far le manteche sia questa di sceglie¬ 
re i grassi più freschi che puoi, di nettarli a dovere, 
e di spogliarli di tutto ciò che li 'possa far cor*- 
rompere. 



MAN 99 

Stf.adoperi della sugna, piglia quella che è 
hen soda e compatta, senza pelle nè libre; tagliala 
in pezzetti, pestala in un morlajo, e quindi lavala 
e risciacquala nell’acqua .fino a tanto ch’essa acqua 
rimanga ben chiara. Premessa questa preparazióne, 
falla liquefare, aggiugnendovi i once d’allume 
polverizzato ed un pugno di sale sopra una massa 
di 5o in 60 libbre; dàlie due o tre bollori ; schiu¬ 
mala ; indi passa per istaccio di crine fortissimo, 
senza però che tu prema di troppo. Lascia riposare 
j>er circa un’ ora ; travasala senza lasciarvi punto 
i’ acqua; e, per darle tutta la debita perfezione, 
Tal la sciogliere di nuovo a bagnomaria ; mischiavi 
alcune pinte d’acqua di rose; lascia in riposo il me- 
scuglio ; travasa, ed abbi cura che non si tiri die¬ 
tro nessuna umidità; e così avrai il corpo principale 
(la dover adoperare in tutte le manteche fine. Per 
rendere questa sugna più soda, vi aggiugnerai nel 
manipolarla del grasso di bue, o, che è meglio, 
una ceila quantità di cera gialla. 

1(569. Manteca con odor di rosa. — Piglia 
quanto ti pare del grasso preparato come sopra; per 
una libbra di esso, aggiugni ima libbra di fiori di 
iosa pallida, freschi e non umidi; pigia ed impasta 
ben bene il tutto; indi fallo fondere, e inantienlo 
così fuso per due giorni, tramenandolo di tempo in 
tempo. Railreddato che sia, lo farai fondere di nuo¬ 
vo a bagnomaria per cavante i fiori passandolo pei 
un canovaccio; allora involgerai i fiori stessi in 
altro canovaccio, e li porrai sotto allo strettojo, afine 
dì spremerne tutte le particelle odorose c insieme 
il grasso. Fatta che sia cotesta preparazione, e di 
nuovo freddata la manteca, cominccrai allo stesso 
modo a rimettere un suolo novello di rose, e ve lo 
lascerai per due giorni, osservando le medesime 
avvertenze pur ora indicate; continuerai per cinque 
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o sei giorni la medesima manipolazione ; e quanto 
più suoli farai, tanto più sarà buona la tua manteca. 
Avverti bene, dopo l’ultima operazione, di lasciar 
posare quanto basta la mauteca ; poi la travasenaL 
e v’aggiugnerai un mezzo grosso d’essenza di bd€- 
gamotta per ogni libbra innanzi di versarla ne’ tuoi 
vaselli, che dovranno essere nettissimi, perfetta»- 
mente asciutti, e senza niun odore. {Parf. impcr.) 

Alla stessa maniera si fanno le manteche 
con odore d’amoretto d’Egitto, di fior’ d’arancio, di 
violetta, di vainiglia, giunchiglia, ecc., ecc.;e pa¬ 
rimente con simili processi si fanno le mantech^ 
di midolla di bueJPer renderle più o mendure, 
vi si aggiunge della cera gialla in maggiore o mi¬ 
nor quantità. 

1070. Manteca delle sultane. — Fa sciogliere in 
bagnomaria un’oncia di cera vergine, 2 once di 
grasso di balena, e aggiugni a questo mescuglio li¬ 
quido once 8 d’olio di mandorle dolci, altrettante 
d'olio de' quattro semi freddi, ed egualmente d’olio 
di papaveri bianchi. Mescola ben bene, e dibatti 
il tutto senza posa. Allorché la tua composizione 
comincerà a divenir bianca, aggiugni -7 oncia di 
balsamo della.Mecca, ed-| di pinta d’acqua di rosei 
Continua a mescolare ben bene insieme queste so- 
stanzej versandovi dell’ acqua rosa fino a che il me¬ 
scuglio non possa più assorbirne. Allora riporrai la 
manteca ne* vaselli, e avrai cura di coprirla con 
un po’ d’acqua di rose. (Parf. imp.) 

1671. Manteca astringente d’agresto — To¬ 
gli once 8 d’agresto ; libbre £ d’ unguento rosato 0 
di burro fresco; ed once 4 di cera gialla. Cuoci in 
vaso di terra fino a che sia consumata ogni umidità. 
Freddato che sia il liquore, avrai cura di separarlo 
dalle feccie, e lo farai di nuovo liquefare. 

Alcuni amano di aromatizzare questa manteca 
con un olio volatile. 



MAR ioi 

E un ottimo astringente e raddolcivo, egiova 
moltissimo per le screpolature delle mammelle e 
delle labbra, come anche per V emorroidi. [J. «/• 
Virey; Traité de pharni.) 

MARASCHINO 

1672. Maraschino di ciliege .— Sopra cento 
lib. di ciliege ben mature e dolcissime, togli 5 lib. 
di foglie di ciliegio; acciatea il tutto, e poni a fer¬ 
mentare mediante un po’di lievito di birra, se fa 
bisogno. Distilla, e tirane da prima tutto lo spirito; 
quindi tutta l’acqua odorosa. Con quest acqua fa 
un 6Ìroppo nella proporzione di 8 once per pinta, 
e poi mescola il siroppo collo spirito. Cotal liquore 
acquista tanto piti di bontà, quanto più invecchia. 
{Art du distil. li(J■) 

1673. Maraschino di ribes. — Piglia cento lib¬ 
bre di ribes, e, dopo averle acciaccate, aggiugnilib. 
iodi foglie di ciliegio nero peste. Sottometti il tutto 
alla fermentazione vinosa ; allorché si svilupperà 
un odore di vino, distilla collocando nella cucùr¬ 
bita una rete di legno, a fine di separare i g'raspi 
del ribes dal fondo del lambicco, dove brucereb- 
bono. Rettifica il prodotto della tua distillazione. 
Indi piglia, per ogni libbra di questo alcoole, una 
lib. di zucchero bianco ed altrettanto d’acqua stil¬ 
lata; mescola il tutto, e feltra. Il zucchero vuol es¬ 
sere sciolto senza fuoco. Mettendo il tuo liquore in 
un bagno di ghiaccio, gli leverai quel sapore em¬ 
pireumatico eh’ rsso potrebbe aver contratto. Si 
può anche rettificarlo sopra il carbone e la creta. 


102 MAR 

MAREZZATO METALLICO 

1674 Fabbricazione del marezzato metallico 
(moiré metallique). — Il sig. Baget ha trovalo assai 
vantaggioso il metodo seguente: 

Primo rhescuslio. Si fa sciogliere 4 once di 
muriato di soda in 0 once d’acqua, e visiaggiugne 
a once d’acido nitrico. 

Secondo mescngUo . Otto once d’ acqua, 2 
once d’acido nitrico, e 3 once d’acido muriatico. 

Tcfzo rncscuglio. Otto once d’acqua, » once 
d’acido muriatico, ed un’oncia d’acido solforico. 

Processo. Si versa uno di questi mescugli 
caldi sopra una lamina di latta collocata sur una 
catinella di grès; bisogna versarlo in più volte fino 
a che la detta lamina sia totalmente ridotta ad aver 
l’aspetto di madrcperla ; indi si dee tuffarla in 
un’acqua lievemente acidulata, e lavarla. 

Il marezzato che s’ottiene mediante l’azione 
di-questi differenti mescugli su la latta, imita assai 
bene la tòadreperla e i suci riflessi; ma i disegni, 
benché variati, non dipendono che dal caso, 0 piut¬ 
tosto dalla maniera con cui lo stagno si cristallizza 
sulla superficie del ferro nell’ uscir del bagno di 
stagna liquefatto, e che non presenta nulla di re¬ 
golare alla vista. Facendo provare alla latta in di¬ 
velli luoghi un grado di calore atto a cambiar la 
forma di cristallizzazione dello stagno, il sig. Baget 
ha tentato di farle prendere de’ disegni particolari, 
corrispondenti a’ luoghi scaldati: e in tal modo egli 
ottenne delle stelle, delle foglie, ecc. ccc.; gli ii u . 
sci ancora di produrre un bel disegno di granito, 
versando a piacere l’uno de’ miscugli suddetti, ma 
freddo, sopra una lamina di latta quasiché rovente. 

La riuscita di questi differenti marezzati 
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dipende in gran parte dalla lega dello stagno che 
si applica al ferro. Alcuni aggiungono allo stagno 
tanto o quanto di bismuto o d antimonio; e questi 
due metalli, in date proporzioni, contribuiscono non 
poco a rendere il marezzato piu bello; ma le latte 
di Francia, perciocché contengono del zinco, non 
hanno il medesimo vantaggio. 

i(ìy 5 . U sig. Heipin, dopo d’avere esperimen- 
tato gli acidi vegetali, adoperò gli acidi minerali 
in diverse proporzioni ; ed assicura che 1 acido ni¬ 
tro-muriatico {acqua regia) gli diede i resultati 
più soddisfacenti. 

F.CCO i mescugli ch’egli indica per li più op¬ 
portuni da versare su la latta leggiermente calda : 

(i.° Quattro parti d’acido nitrico, una di mu¬ 
riate di soda, due d’acqua stillata. 

(a.° Quattro parti d’acido nitrico, ed una di 
muriate d’ammoniaca. 

( 3 .® Due parti d’acido nitrico, una d’acido 
muriatico, e due d’acqua stillata. 

( 4 *° Due parti d' acido nitrico; due d’acido 
muriatico, quattro d’acqua stillata. 

( 5 .° Una parte d’acido nitrico, due d’acido 
muriatico, tre (Facqua stillata. 

(6.° Due parti d’acido nitrico, due d’acido 
muriatico, tre d’acqua stillata. 

(7. 0 Due parti d’acqua seconda.(*), ed una di 
muriate d’ammoniaca. 

Processo.. Piglia luna delle composizioni ac¬ 
cennate, e vetsala in un bicchiere; intingi in essa 
una spugnuzza , e dà una velatura alla latta, av¬ 
vertendo che la superficie sia egualmente umettata 
da pei tutto. Dove la lamina sia leggiermente calda, 


(*) I Chimici dicono acqua seconda a queh acqua 
forte la quale ho già servito a sciogliere qualche metallo. 
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e l’acido concentrato o poco allungato, il marezzato 
si forma in meno d’un minuto; in gbso contrario, si 
richieggono cinque ed anche dieci minuti. Si at¬ 
tuta poi la lamina in acqua fredda, e si lava, stro¬ 
finandola leggiermente con un po’ di cotone o colla 
barba d’una penna; dopo di che si lascia prosciugare. 

L’autore raccomanda di non lasciar l’acido 
sulla lamina, come quello che produce certe mao- 
chie nere sui luòghi dove cade. Spesse Tolte una 
porzione si ossida avanti che l’altra sia perfetta¬ 
mente marezzata; il che, a detta sua, proviene 
dal non essere stato l’acido egualmente distribuito 
e nel medesimo tempo. 

Il marezzato si ossida pure ogni volta che 
altri lo faccia asciugare troppo vicino al fuoco, dopo 
d’averlo lavato, ed anche naturalmente per l’azione 
dell’ aria. 

Se non vuoisi inverniciar subito Ja latta ma¬ 
rezzata , conviene coprirla con uuo strato un po’ 
grosso di gomma arabica sciolta nell’acqua. 

Si producono delle stelle ed anche vaghissimi 
disegni, facendo trascorrere la latta su la fiamma 
d’una lucerna da smaltatore. 

Beifchè paja facile a fare il marezzato metal¬ 
lico, bisogna però usare una certa destrezza, la quale 
s’acquista soltanto colla pratica, e che consiste nel 
lavarlo nel debito momento; un minuto secondo di 
piò o di meno lo diflortna ed altera interamente. 
Se fa presa troppo presto, non ha nessun lustro; se 
troppo tardi, diventa fosco e nericcio. Questa ope¬ 
razione si dee fare allorché si veggono apparire 
certe macchie grige e nere. Si adopera, per que* 
sfuso, acqua di fiume, o, che è meglio, acqua stil¬ 
lata leggiermente acidulata col Tarato, ovvero con 
uno degli acidi che entrano ne’suddetti mèscugli, 
nel la proporzione d’un cucchiajo d’acido per un li¬ 
tro d’acqua. 
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Guardando la latta per un certo verso, si scor¬ 
gono distintamente i contorni delle parti che si 
marezzeranno; gli acidi non fanno altro che svilup¬ 
pare le cristallizzazioni formatesi sul ferro nel mo¬ 
mento che fu cavato fuori del bagno di stagno fuso; 
tantoché si possono scegliere a piacimento le la¬ 
mine che daranno cristallizzazioni più o meno 
estese. 

Il marezzato metallico ha la proprietà di reg¬ 
gere ai colpi del mazzuolo di legno, ma non a 
quelli del martello ; laonde non si pomio fare con 
esso opere d’ incavo. 

Tutte le modulazioni di colore che si veg¬ 
gono sul marezzato metallico dipendono dalle ver¬ 
nici colorite e trasparenti, le quali, essendo impo¬ 
miciate , fanno risaltare la bellezza del marezzato. 
(Btilleiins de la Soc. d'cncour.) 

MARGA 

1676. Maniera di fare una marga artificia¬ 
le . — — Non trattasi d’altro, che di fare alternativa¬ 
mente uno strato di argilla ed uno di calcina, la¬ 
sciando il tutto esposto all’ azione dell’ aria per un 
inverno. La mescolanza si opera sulla terra, e le 
due materie non ne formano più che una sola, la 
quale è d’una qualità supcriore alla marga mede*- 
sima. Se ne fa uso per ispargerla sulla terra nella 
stagione delle letaminature, e si può aspettarsene 
ottimi effetti. (Bibl. pky. écon.) 

MARMELATE 

*677. Marmelatc d’albicocche, di ciliege , di 
pesche 9 di susine, ecc. — Vedi ciascuna di queste 
parole. ^ 



MARRONI 


1678. Potaggio di marroni. — Piglia i 5 òmar— 
roni; sgusciali; mettili in un padellotto a fuoco per 
farli scaldare, e levane la peluja: così mondati, fa 
cuocerli con brodo e un tantino di sale ; metti al¬ 
lora i più grossi a parte, e pesta gli altri in un 
mortajo. Getta in una casserola vitello, giambone, 
carote e cipolle; lascia che ogni cosa si crogioli a 
dovere, e bagna questo miscuglio con buon brodo ; 
indi colane l’essenza, aggiugnila ai marroni, e 
passa il tutto per istaccio. Se il tuo coulìs noti 
avesse bastante colore, méttivi del sugo. Fa crogio¬ 
lare de" crostini in buon brodo, versavi sopra il 
coulis di marroni, e guernisci il piatto co’ marroni 
che hai tenuti in serbo. 

1679- Pasta di marroni. — Sguscia i tuoi mar¬ 
roni; fa che lievino un bollore nell’acqua; poi mon¬ 
dali dalla peluja e pestali in un mortajo con un 
tantino d’acqu3 di fior’ d’arancio e d’acqua pura, a 
line d’ umettarli: passa per istaccio, e aggiugui un 
poco di melata, 0 marmelata di mele che dir la 
vogli, per dare maggior corpo alla pasta. Sopra 
lib. 1 di pasta, togli lib. 1 di zucchero cotto a pic¬ 
cola piuma; stempera il tutto con un cucchiajo, e 
mettilo per un po’ di tempo a fuoco. Come la pa¬ 
sta sia quasi fredda, la verserai sul tondo. 

1680 .Marroni a caramella .— Sguscia una 
certa quantità di marroni de’ più grossi, e fa cuo¬ 
cerli nell’ acqua fino a poterne tor via la peluja. 
Dopo d’averli fatti scolare ed asciugare un pochet¬ 
te nella stufa, cuoci del zucchero a caramella, e 
abbi cura di mantenerlo caldo sovra piccolo fuoco. 
Getta i marroni ad uno ad uno nel zucchero, e ri¬ 
volgili con una forchetta. Quando ne li caverai 
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fuori, infilzerai in ciascuno uno stecchetto per farli 
sgocciolare sopra un canniccio, piantando lo stec¬ 
chetto nel canniccio medesimo, sicché il marrone 
si possa asciugare in aria. 

1681. Marroni à la limousine. —Cuoci e mon¬ 
da i tuoi marroni, come detto è di sopra ; quindi 
stiacciali colle mani, assettali sopra un tondo, e, 
fatto un siroppo con acqua, zucchero, sugo di li¬ 
mone 0 acqua di fior’ d’arancio, versalo così bol¬ 
lente sopra i marroni. Li potrai presentare caldi 0 
freddi, a piacere. Avanti però di portarli in tavola, 
gioverà lasciare che lievino un bollore nel siroppo. 

1682. Marroni inzuccherati. — Fa cuocere 
sulle brage i tuoi marroni. Frattanto chiarifica del 
zucchero, e fallo cuocere a perla. Indi sguscia e 
ryonda i marroni, e gettali ad uno ad uno nel zuc¬ 
chero: ciò fatto, ne li caverai fuori con un cuc- 
chiajo, e li metterai nell’acqua fresca: il zucchero 
che gl’involge, si rappiglierà subito intorno alla 
loro superficie. 

i(ì 83 . Marroni canditi . — Sgusciati e mondati 
ituoi marroni, come a’ è detto sotto a N.‘ 1679 e 
1680, gettali in acqua tiepida; indi fàlli sgoc¬ 
ciolare , e spruzzavi sopra dell’ acqua fresca. Per 
conservarli più bianchi, gettali in una certa quan¬ 
tità di zucchero chiarificato, falli grillare, e quindi 
portali nella stufa, ovvero lasciali sulle ceneri cal¬ 
de fino al dì seguente, che accrescerai lo zucchero, 
se ti pare che ne abbisognino. Dà loro un bollorino. 
e toma a metterli nella stufa, donde li ritirerai 
1’ altro dì. 

1 684 * Marroni canditi secchi . — Preparati i 
marroni come sopra, li getterai in una certa quan¬ 
tità di zucchero cotto a piccolo giulebbe, dentro il 
quale verserai del sugo di limone. Indi J* 
tcrai pev un quarto d’ora a picciol fuoco, sicché 
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possano crogiolarsi senza bollire. Usate queste di¬ 
ligenze, adagio adagio li travaserai in una catinel¬ 
la, e li lascerai stare per 24 ore nella stufa; dopo 
di che darai loro un altro bollore , e li rimetterai 
nella stufa di nuovo per altre 24 ore. Poi ti cave¬ 
rai del zucchero per farli sgocciolare. Allora farai 
cuocere il zucchero a gran piuma, vi getterai den¬ 
tro i marroni, e, levato che abbiano un bollore co¬ 
perto, li tirerai indietro. Come sia alquanto dimi¬ 
nuito il calore del zucchero, gli andrai rimenando 
sull’ orlo della padella : di mano in mano che i 
marroni s’imbianchiranno da una parte, li rivolge¬ 
rai adagio adagio in zucchero chiarito, aveTulo 
cura di non li rompere. Di mano in mano li por¬ 
rai ad asciugare sopra una rete di fil di ferro. 

1680. Marroni in camicia .— Fa lievemenjtc 
abbrustolare de’ marroni sovra picciol fuoco, a fine 
di poterli sgusciare e mondare : ciò fatto, gettali in 
uaa certa quantità di chiare d’uova sbattute; e poi 
li rotolerai sopra zucchero in polvere, e, messili 
sopra uno siaccio, li porterai ad asciugare e seccare 
nella stufa. (Confiscar royal) 

1686. Composta di marroni . — Fa cuocere 
sotto la cinigia una cinquantina di bei marroni, 
che a\ rai avuto cura di castrare, acciocché non 
iscoppino; asciugali con un panno lino; sgusciali 
prontamente; schiacciali un pochino colle dita sen¬ 
za romperli, e mettili in uu vaso, dove li farai cuo¬ 
cere a lento fuoco con un quarto di lib. di zucchero 
fine. Tirali indietro al momento di portarli i n ta¬ 
vola, spremivi sopra il sugo d’ un mezzo limone 
accomodali nella compostiera, e cospergili con zuc¬ 
chero. (Le maitre (V hot. cohf.) 

1687. Biscottini di marroni. — Piglia un cen- 
tmajo di marroni cotti a lesso (succiole) od arrosto 
(bruciate);sgusciali e mondali perfettamente; pestali 
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ben bene in un mortajo, aggiugnendovi di tempo 
in tempo un poco d’albume d’uovo, e sulla fine 
una libbra di zucchero, ovvero lib. i £di mele. 
Dibatti in una catinella sei chiare d’uova ; stem¬ 
pravi dentro la pasta di marroni, e poi versala in 
forme spalmate di burro, o sopra della carta pie¬ 
gata a quest’ uso. Metti i tuoi biscottini in forno 
lievemente riscaldato; indi accresci il fuoco; e, come 
i biscottini sieno ben rappigliati, ritirali dal forno. 

Si avvertisca che non si possono i detti biscot¬ 
tini cavar della forma, se non quando sono intera¬ 
mente freddi. (Bill. phys. ccon .) 

MARRONI D’INDIA 

1688. Differenti usi di questo frutto. — I mar¬ 
roni d’India tenuti per due giorni in macero in 
una lisciva d’acqua di calcina, e quindi ridotti 
in pasta, formano una polta che si può dare agli 
animali. 

Messi in un barile vecchio mal cerchiato, e 
quindi lasciati per tre 0 quattro giorni in acqua 
corrente, perdono la loro amarezza, e servono in 
Inghilterra a nutrire i majali e i daini. 

Un marrone d’India ben secco e traforato 
con un succhiello, tenuto nell’olio per ^4ore,indi 
passato a traverso con uno stoppino acceso, e posto 
con precauzione nell’acqua, arderà per tutta una 
notte. ( Encycl. mèdi.) 

Co’ marroni d’India si possono fare de* can¬ 
delotti. Vedi questa parola al N.° 579. 

I marroni d’India sgusciati, mondati, ra¬ 
schiati, macinati, ridotti in pasta (su cui si verserà 
dell’ alcoole, od anche semplicemente dell’ acqua, 
•e che si terrà in infusione a bagnomaria per 34 
ore, cambiando inlìuo a 6 volte l’alcooleo l’acqua), 
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indi decantati e fatti seccare in forno, sommini¬ 
strano una pasta che può servire a far pane. 

Co’marroni d’india ridotti in polvere 6i può 
fare una colla, la quale ha il vantaggio di non es¬ 
sere mai intaccata dalle tignuole ed altri insetti, 
per cagione della sua amarezza. 

Fatti seccare, ridotti in cenere, e spogliati 
delle parti saline mediante la lavatura delle ce¬ 
neri, possono pur servire a diversi usi. 

Finalmente si adopera, in luogo di sapone, 
1 ’ acqua in cui sieno bolliti de’ neuroni d’India, 
per imbiancare la canapa, il liuj c gli altri tessa¬ 
ti. ( Parmentier) 

1689. Pane di marroni (V India. — Togli 
lib. 24 di marroni d’india sgusciati e ridotti in 
polvere fine e passata per istaccio di seta ; stem¬ 
pera questa polvere in due secchie d’acqua di fiu¬ 
me ; agita il mescuglio fino a tanto che la polvere 
sia ben sciolta ; dopo due ore d’infusione decanta, 
e procedi allo stesso modo per due infusioni di 2 
ore ciascuna. Allora metti la farina a sgocciolare 
sopra un feltro, e stringila sotto il torchio per po¬ 
terla far asciugare più presto: cavata la farina di 
sotto al torchio, la sbriciolerai, la farai seccare so¬ 
pra graticci di vimini guarniti di carta sugante ; e, 
ben secca che sia> la ridurrai iu polvere, e passe¬ 
rai per istactio di seta. In tal modo otterrai una 
sostanza assai bianca e niente allatto amara. 

Per far del pane con questa farina, mescole¬ 
rai 8 once di farina di frumento con altrettante di 
farina di marroni <T India ; impasterai la metà 
di tal mescuglio con 20 grossi di lievito ordinario 
e con sufficiente quantità d’acqua ; lascerài fer¬ 
mentare dalla sera infino alla dimane; quindi ag- 
giugnerai l’altra metà del miscuglio delle due 
farine con un grosso di sale. Lascia fermentare di 
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nuovo ; poi fa cuocere il pane come al solito. Se 
ne ottiene 24 once di bonissima qualità e di gran 
bianchezza. ( Bcaumc ) 

marzapane 

1690. Marzapane alla portoghese. — Pesta 
finissimamente lib. 7 di mandorle dolci scottate e 
ben asciugate, spruzzandole con un poco d’acqua 
di fior’ d’arancio e con una chiara d’uovo. Fa cuo¬ 
cere lib. 7 di zucchero a grati piuma ; nel rimo¬ 
verlo dal fuoco, vi getterai dentro le mandorle 
peste, dimenandole con diligenza sovra picciolo 
fuoco insino a tanto che la pasta non aderisca più 
alle dita appoggiando un dito contra l’altro. Dis¬ 
tendila sopra fogli di carta con zucchero in pol¬ 
vere cosi sopra, come sotto ; dividila in pezzetti, 
scuotendoli dolcemente sulla carta, e mettili a 
cuocere in forno a lieve calore sopra làmine di 
rame. ( Le Maitre d’hot. conf) 

MASCHERE 

i6()t. Precauzioni salutari per le maschere. 
— Abbi cura di lavar cinque 0 sei volte la tela 
onde vuoi foderare la tua maschera, in acqua ro¬ 
sa ; e lascia ogni volta prosciugare lentamente : 
quindi fa sciogliere in quest'acqua una certa quan¬ 
tità di dragante, e mischiavi de’ tuorli d’uova. Dà 
sopra la tela una mano di questa specie di verni¬ 
ce , e serviti di òssa tela per foderare le maschere 
con cui ti se’ proposto di celare la tua faccia. U na 
tale precauzione è soprattutto necessaria alle dola¬ 
ne che vogliono conservare intatta la loro carna¬ 
gione, e guarentirsi d’uno strofinamento che non 
di rado nuoce alla pelle. ( Abdeker) 
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MASTICE 

1692. Mastici impenetrabile all* acqua .— 
Spegni della calcina viva in sangue di bue, in vece 
di acqua. Pesta delle tegole, e passa per istaccio. 
Mescola questa polvere al primo mescuglio fino a 
consistenza di malta; ed eccoti fatto il mastice. Esso 
ha la proprietà di seccar prontamente, € divien si 
duro che per romperlo é bisogno d’un acciajo tem¬ 
perato. Qualora s’abbia da farne uso per un luogo 
umido, bisogna assicurarvelo per alcuni giorni con 
assi. ( Encycl. méth. ) 

1693. Mastice inalterabile. — Riduci in pol¬ 
vere 93 parti di mattone 0 d argilla ben cotta e 7 
parti di litargirio ridotto ancor esso in polvere sot¬ 
tilissima ; aggiugni quanto basta d’olio di linseme 
puro per dare al mescuglio la consistenza del gesso 
intriso, e avrai un mastice inalterabile. Allorché 
vorrai farne uso, te ne servirai come se fosse gesso, 
avvertendo per altro d’inumidire con una spugna 
il corpo dove 1’ hai ad applicare. Questa precau¬ 
zione è indispensabile; altrimenti l’olio trapele¬ 
rebbe per mezzo ad esso corpo, e impedirebbe al 
mastice d’indurirsi perfettamente. Quando occorre 
di doverlo distendere sopra una grande superficie, 
vi si Canno talvolta delle screpolature; in tal caso 
convien riturarle con nuova quantità di ^mastice. 
Esso non diventa solido fuorché in capo a tre 0 quat¬ 
tro giorni. ( Thenard ; Traile de cium.) 

1694. Mastice de' marni orini ■— 


Piglia: Olio di linseme . . • lib. 3 . 

Olio grasso.» r. 

£ itargirio.» 1. 

assenza di trementina . . » 1. 

Cerussa in polvere . . . » It 
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Mescola il tutto esattamente, e aggiugni mattone 
finissimamente polverizzato quanto basta par dare 
al mescuglio la consistenza d una pasta. 

1695. Mastice di limatiu'a di ferro. ^ Piglia: 

Limatura di ferro - . lib. 12. 

Sai marino.» 3 . 

Olio grasso.» 1. 

E 12 capi d’aglio. 

Pesta l’aglio ; mischialo esattamente con tutte le 
sostanze suddette, e aggiugni parte eguale d’aceto 
e d’orina, tantoché la materia diventi liquida, e 
lascia il tutto in quiete per 24 ore avantWi far¬ 
ne uso. 

1696. Preparazione di parecchi mastici per 
raccomodare majolièhc, porcellane, vetri, ccc .— 
Il primo si fa mescolando del succo di titimalo con 
quel liquore che depongono le lumache esposte'al 
sole. Se ne impiastrano i due pezzi di vetro, si ap¬ 
plica T uno conira l’altro, e si fanno asciugare al 
sole. 

Il secondo è composto di gomma arabica stem¬ 
perata nello spirito di vino. Avvertiscasi di scaldare 
i pezzi di vetro 0 di cristallo prima d’incollarli 

V’ ha pure de’ mastici per incollare le por¬ 
cellane. Il migliore si fa con calcina spenta all’ a- 
ria, che poi si mescola con chiara d’uovo 0 cacio 
molle. Se ne impiastrano gli orli della porcellana 
rotta, e si riunisce l’un pezzo all’ altro. 

In riguardo alla majolica, si fanno calcinare 
delle ostriche, si riducono in polvere impalpabile, 
si fa con questa polvere e con chiara d’uovo una 
colla, e con essa s’impiastrano i pezzi rotti avanti 
di commetterli. , 

Tutti questi mastici resistono all’acqua ed 
al fuoco. ( Encycl . medi.) 
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1697. Matcrdssi d'aria .— Prima di tutto bi¬ 
sogna pigliar della tela 0 del traliccio e farlo ben 
bene inzuppare in una vernice composta come 
segue : 

Togli un’oncia di gomma elastica tagliata in 
piccoli pezzettini; fa scioglierla in once 8 d’olio di 
trementina; c, come la soluzione è quasi compiuta, 
getta la gomma in una caldaja conlib. 2-7 di ver¬ 
nice d’olio di trementina: lascia bollire il tutto a 
lento fuoco insino a tanto che il mescuglio si sia 
fatto spesso e viscoso; indi passa per panno lino, e 
lascia freddare. 

Bene impregnata che sia la stoffa di questa 
vernice (che avrai fatto riscaldare), la distenderai 
sopra un telajo per farla asciugare all’ombra ; indi 
le darai una mano di vernice col pennello. Ciò 
eseguito, all’uno de’canti del materasso farai un’a¬ 
pertura destinata a ricevere un cannello di rame, 
la cui estremità sia guernita d’ una chiave ; indi 
con un soffietto ordinario introdurrai nel materasso 
la quantità d’aria necessaria per gonfiarlo, e chiu¬ 
derai la chiave. 

Poi vi si dà un’altra mano di vernice, ma 
solamente allorché la prima è ben secca, e si rico¬ 
prono esattamente tutte le cuciture del materasso. 
Questa vernice si asciuga lentamente ; ma è som¬ 
mamente elastica, non si screpola, e non si distac¬ 
ca mai. 

Facendo due aperture nel materasso, si può 
stabilirvi una corrente d’aria, e allora la vernice 
seccherà più presto. 

Cosi preparato il materasso, si dee lavarlo 
nell’acqua , e dar di nuova vernice a que’ luoghi 
che ne mancassero. 
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Questi materassi sono pii» elastici, pii* leggieri 
e piìi facili ad essere trasportati, che non sono i 
materassi ordinai']; non vanno soggetti nè alle ti- 
gnuole nè ad altri insetti, non formano mai pieghe, 
e conservano sempre la loro primiera elasticità. 

( Vaucamon) 

i6c)8. Materassi economici .— Il governo da¬ 
nese fece stampare e distribuire un’istruzione sulla 
maniera di raccogliere, lavare e seccare la zostera, 
pianta marina, le cui foglie lunghe, fine e sottili, 
seccate che sieno, s’intrecciano in forma di ciocche, 
si contraggono sotto la minima pressione, e ripi¬ 
gliano tosto la loro forma primiera per effetto della 
propria elasticità: tutte cose che rendono queste fo¬ 
glie opportunissime a far de’ materassi. (Bullctin de 
la Societè d’eucour.) 

MEDICAMENTI 

1699. Con quali proporzioni si debbono som¬ 
ministrare i medicamenti, secondo le diverse 
età .— Allorché nel corso di quest’opera abbiamo 
raccomandato il tale 0 il tal altro medicamento, 
ne abbiamo specificato la dose, come vien prescritto 
dall* autore da cui lo traemmo. Ma chiaro è che 
nella medesima malattia la proporzione delle dro¬ 
ghe dee cambiare secondo l’età, la forza e il sesso 
de’ malati. Abbiamo pertanto giudicato necessario 
d’inserir qui un prospetto comparativo delle pro¬ 
porzioni che si convengono osservare nella com¬ 
posizione de r medicamenti per riguardo alle di¬ 
verse età. 

Un fanciullo di sette settimane non avrà 

bisogno che.d'^ della dose. 

A sette mesi.. 

A quattordici mesi f 





n6 MED 

Ad anni due e mesi quattro . -§■ 

A tre anni e mezzo • • t 

A cinque anni . . . . t 

A sette anni.* 

Da anni ventuno a sessanta la dose intiera. 
A sessantatrè anni . . . -i 

A settantasette anni . . f- 

Da questa età in su . . -£ 

Negli intervalli d’un’età all’altra, si darà 
sempre la dose assegnata all’età più debole, fuorché 
il caso sia uggente-, e che il soggetto sia d’un tem¬ 
peramento robusto. 

Parimente le dosi per le donne saranno sem¬ 
pre minori, che per gli uomini (/. /. Virey ; 
Traitè de pharm. ) 

1700. Pesi esalti di certe misure indicate 
volgarmente in ima maniera indeterminata. 

Un pugno d’orzo pesa ordinariamente gram. 100. 


-— di linseme., » ^8. 

- - - - - di farina di lino .... » io5. 

- - - — di foglie di malva ...» 43* 

- — - - di cicoria secca . . « . » 3o. 

- - - — di fior’ di tiglio .... » 4°. 

Un pizzico di fiori di camamilla . . » 8. 

-- - d’amica.» 6. 

- - - - - di tusillaggine .... » fj. 

- - - - - cT altea.» 5, 

-— di semi di finocchio ... » 

Un bicchiero contiene oltre a . . . „ , (Jq 

Un cucchiajo.» 20 

Un cucchiaino.» 5. 

(Idem) 
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1701. Morselletti ( clarequets*) di mele. — Pi¬ 
glia 12 mele renette; tagliale in fette, e met¬ 
tile in una pentola con mezzo bicchier d* acqua ; 
cuoci inlìno a consistenza di marmelata ; passa per 
un toVagliolino bagnato ; aggiugni un po’ di scoila 
di melarancia raschiata, e, dopo aver lasciato il 
mescuglio per un istante a fuoco, passa per «tac¬ 
cio sottile. Allora versa una foglietta di zucchero 
chiarificato in una pentola, e fa cuocerlo a con¬ 
serva; tira indietro la pentola ; versavi deliro la 
tua marmelata ; indi scema un poclietto il fuoco ; 
torna a ' mettervi sopra la pentola, e fa sciogliere 
adagio adagio lo zucchero, dimenandolo di tempo 
in tempo col cucchiajo ; e sciolto che sia, e cl»e 
incominci a grillettare, ritira la pentola, e con un 
altro cucchiajo versa la composizione in forme di 
vetro, avvertendo di non empirle adatto, e portale 
nella stufa. In capo a due giorni, quando è fatta 
la prima crostata, bisogna colla punta d’un tem¬ 
perino separare e staccare i morselletti, versarli so¬ 
pra lastre nettissime, metterli ancora nella stufa, 
e, fatta che sia parimente la seconda crostata, di¬ 
stribuirli sopra stacci con carta bianca di sopra. 
Se avranno bisogno di rimanere nella stufa, potrai 
lasciaceli _, ovvero li riporrai in lato bene asciutte 
per servirtene a tuo uopo. Questi morselletti si 
possono fare ancora in forme da pasta, lasciando 
freddare la composizione. Se ne vuoi far di rossi, 
ti servirai della cocciniglia preparata. 

*702. Composta di mele renette. — Sbuccia 
e monda le tue mele renette, tagliale in quarti , e 
gettale in acqua fresca ; fa bollire le bucce di 
queste-ed altre mele, ancor esse tagliuzzate, finché 
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sieno ben cotte; indi passa per panno lino, e 
versa del zucchero nella colatura in proporzione 
della quantità delle mele. Fa bollire il tutto a 
gran fuoco sinché i tuoi frutti sieno cotti, avver¬ 
tendo di rivoltarli qualche volta col cucchiaio. 
Cotte che sieno le mele, mettile a sgocciolare 
sull’orlo d’un piatto, o sopra un tovagliolino ; con¬ 
tinua a far cuocere il siroppo a gran fuoco ; Wt- 
tivi ancora un po’ di zucchero e il sugo d un li- 
moire; lascia bollire fino a cottura di giulebbe; 
freddato che sia, versalo sopra le mele, ed ecco 
fatta la composta. 

Alcuni fanno cuocere la sola polpa delle 
mele nell’acqua; ma, cotte nella decozione delle 
lor bucce, fanno si ohe la composta ha maggiore 
iragran aa. 

i jo3. Mele seccate al forno (pommes fapces). 
— Scegli le più belle mele renette, e bada die 
non abbiano alcuna macchia: la stagione è di gen- 
najo : fa loro sei leggieri incisioni in tutta la lóro 
lunghezza e ad eguale distanza; poi mettile in for¬ 
no sovra un piatto di cucina; avvertisci che il 
forno non vuol essere troppo caldo, affinché pos¬ 
sano cuocere senz’arsicciare : cotte che sieno, ca¬ 
vale dal forno, e schiacciale ridicendole alla gros¬ 
sezza di due scudi; cospergile d’ambe le parli con 
zucchero fine stacciato; torna a metterle ili forno, 
e lasdavele stare il resto della giornata o della 
notte; poi ritirale e cospergile nuovamente con zuc¬ 
chero; e da ultimo mettile nella stufa per conser¬ 
varle secche. 

1704. Marmelata di mele. — Getta in acqua 
bollente quanto ti piace di mele renette; cotte che 
sieno al segno di cedere sotto le dita, versale in 
acqua fresca, e poi sbucciale; passane la polpa per 
istaccio, premendole fortemente colla spatola; metti 
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la porzione che n’è passata, in una pentola a fuo¬ 
co , e lascia vela stare finché abbia pigliato fa con¬ 
sistenza di densa mannelata. Sopra una libbra di 
marmelata fa cuocere una libbra di zucchero a 
gran piuma; gettavi dentro la marmelata con un 
IX)’ di cannella, e tramena il tutto, affinchè s in¬ 
corporino bene gl’ ingredienti ; torna a metterla a 
fuoco, timenala continuamente, e, come la sesti 
grillare, versila ne* vasi ; quando sarà q-uasi fred¬ 
da, la cospergerai con un poco di zucchero, e non 
la coprirai se non quando t'accorgi che la sia fred¬ 
da interamente. 

iyo 5 . Composta di mele à la cloche. — Cava 
il torso a sette od otto mele renette, traforandole con 
una sgorbia di latta o con un coltelletto, che in¬ 
trodurrai nella mela dalla parte del picciuolo. Ab¬ 
bi l’occhio a non le rompere. Ciò fatto, colloca le 
mele sovra un piatto con zucchero fine di sopra e di 
sotto; metti il detto piatto a lentissimo fuoco, e 
coprilo con una teggbia con fuoco sopra. Come ve¬ 
drai ch’esse cedono sotto alle dita e che son ben 
rosolate, portale in tavola cosi calde. Se volessi 
presentarle sopranna compostiera di porcellana, 
ve le farai scorrere dentro e le terrai nella stufa 
insino al momento (li porle in tavola. 

1706. Gelatina di mele di liouen. — Prov¬ 
vedi mele renette ben mature e senza macchie ; 
sbucciale leggiermente , e tagliale in minutissimi 
pezzetti; indi lavale in tre 0 quattro acque, stropic¬ 
ciandole con le mani per ispogliarle d’ogni lordura. 
Usate queste diligenze, gettale in una pentola con 
dell* acqua, e coprile con carta. Per 5 o mele si 
richiedono 2 pinte d’acqua. Falle bollire a vivo 
fuoco insino a che l’acqua sia ridotta a f; allora 
verserai le mele in uno staccio soprapposto ad una 
catinella destinata a ricevere il sugo; indi passerai 
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questo sugo per un tovagliolino bagnato. Affinchè 
la decozione sia abbastanza forte, bisogna che rie¬ 
sca viscosa al tatto. Ridotta 'che. sia a questo ter¬ 
mine , la terrai sulle ceneri calde. Allora metti in 
una pentola tanto zuc«hero chiarificato quanto è 
il peso della decozione ; cuo#i il detto zucchero a 
conserva ; versavi dentro adagio adagio la decozio¬ 
ne: al primo bollore, lo schiumerai, e lo rimetterai 
a fuoco, lasciando che lievi due o tre bollori <xh 
perti: allora vi s’ immerge un cucchiajo d’argento: 
se la gelatina ne cade a guisa lì’un velo, e il lascia 
netto, è segno che è fatta. 

1707. Pasta di irtele. — Piglia mele renette , 
e riducile a marmelata ; lascia scolar questa raar- 
melata sopra uno staccio, indi passala per lo .staccio 
medesimo. Fa cuocere del zucchero a gran piuma; 
géttavi dentro la tua marmelata ; dàlie alcuni bol¬ 
lori , !«ì eh’ ella pigli la consistenza di gelatina ; 
versala in forme di latta, e portala nella stufa. Se 
li piacesse farne della rossa, vi aggiugnerai una 
preserella di cocciniglia preparata. 

1708. Mele renette a secco. — Sbuccia e di¬ 
vidi per metà 0 in quarti una cinquantina di mele 
renette; mondale dal torso, e di mano in mano get¬ 
tale in acqua fresca. Abbi in pronto dell’acqua 
bollente , versavi dentro le mele , e lasciavi sotto 
niente più dì quel fuoco che bisogna per farle 
grillare. Invincidite che sieno, ritirale, e mettile a 
sgocciolare ; poi gettale in zucchero chiarificato e 
cotto a perla ; dà loro tre 0 quattro bollori coperti ; 
schiumale con diligenza; travasale in una catinella, 
e lasciale per ispazio d’una notte nella stufa. Il di 
seguente, darai loro un bollore nel siroppo, e au¬ 
menterai lo zucchero, se lo stimi necessario, asper¬ 
gendolo sulle mele. Fa lo stesso per tre 0 quattro 
giorni. AH’ ultima cottura, darai alle mele due 0 
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tre bollori coperti. Come sieno quasi freddate, le 
farai sgocciolare, e quindi le porrai nella stufa, 
collocandole sopra lastre o lamine di latta, ed 
aspergendole con zucchero fine. 

Chi voglia conservarle in umido, dee fare in 
maniera che le mele nuotino nel siroppo allorché 
vengono riposte nella catinella o compostiera. 

Questa confezione si suol far solamente al¬ 
lorché la stagione è un po’ avanzata, perchè in 
quel tempo le mele hanno maggior corpo. 

1709. Composta di mele a caramella. — 
Quando si hanno delle composte vecchie, e che 
si vuol cambiarle, bisogna farle friggere nel loro 
siroppo, cioè ridurle a caramella. Rivolgi adagio 
adagio lacaldajuolà sul fuoco, a fine di dar loro un 
color di caramella abbronzato, avvertendo però di 
tenerle più bionde che sia possibile. Acquistato 
che abbiano un bel colore, metti un tondo nella 
caldajuola su le mele; rovesciale sopra di esso, come 
faresti con una frittata; poi verserai un po’d’acqua 
sul tondo, tenendolo un istante a fuoco , affinchè 
se ne stacchi la composta, che travaserai nella 
compostiera. Se questa compostiera è d’argento, 
la metterai su le ceneri calde; se è di porcellana, la 
porrai nella stufa. 

1710 . Composta di mele in gelatina. —Getta in 
una caldajuola otto mele renette tagliate in piccoli 
pezzettini, con tre 0 quattro spicchi di limone e un po’ 
d’acqua; fèlle cuocere fino a che sieno ridotte quasi 
a consistenza di marmelata; passale per istaccio, e 
versane la colatura nella caldajuola con una libbra 
di zucchero chiarificato ed otto mele renette ta¬ 
gliate in due, diligentemente sbucciate e mondate 
dai torsi; fa bollire il tutto finché le mele s’arren¬ 


dano sotto alle dita; indi versale nella compostiera. 
Passa il siroppo per istaccio, e torna a metterlo a 
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fuoco per ridurlo a tal consistenza, die, prenden¬ 
dolo con un cuccliiajo, e* ne cada a guisa d’unvelo 
e lo lasci netto. Allora tiralo indietro, e versalo so¬ 
pra un tondo : rappigliato che si sia in forma di 
gelatina, bisognerà mettere il tondo a fuoco mo¬ 
derato , acciocché la gelatina se ne possa staccare, 
e poi versarla sulle mele che sono nella compo¬ 
stiera. D’ordinario vi si mettono le mele così in¬ 
tiere, perchè fanno più bella mostra. 

1711 . Siroppo di mele. — Taglia in piccoli pezzi 
una quantità qualunque di mele renette; mettile in 
una pentola con pochissima acqua; fa cuocerle fino a 
consistenza di mannelata, e passa per istaccio, ond^ 
cavarne quanto più puoi di sugo. Sopra una foglietta 
di questo sugo fa cuocere lib. 2 di zucchero a gran 
piuma ; vèrsavi dentro il sugo delle mele, e fallo 
bollire fino a consistenza di siroppo spesso : final¬ 
mente, come sia quasi freddo, infiascalo. 

Con questo siroppo si può fare una specie di 
zucchero, riputato per un eccellente pettorale; al 
quale effetto basta prolungare la cottura del siroppo, 
e accrescere la dose del zucchero in polvere. Se 
ne formano delle tavolette, che si mettono in forno 
a seccare. (Confìseur imperiai) 

féltro processo. — Pesta od acciacca delle 
mele, le renette meritano la preferenza. Sprè¬ 
mine il sugo in qualunque maniera più ti piac¬ 
cia. Queste due operazioni hanno luogo allorché 
si fa il sidro, e il mosto delle mele non fermentato 
adempie qui perfettamente P indicazione ; quando 
il sidro è fatto, esso non vai più nulla a questo 
fine, avendo subito la fermentazione vinosa, e cam¬ 
biato natura. 

Altro. — Raschia le mele, lasciale dige¬ 
rire a freddo per alcune ore in un recipiente di 
terra invetriato 0 di majolica ; sprèmine il sugo, 
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infiascalo, e versavi sopra per un dito traverso d’o- 
lio di mandorle dolci: esponi le bottiglie, se puoi 
farlo, al sole; ma bada a non manomettere il sugo, 
se prima non è ben depurato; altrimenti si forme¬ 
rebbe una gelatina, anziché un siroppo: indi feltra 
per carta sugante, dopo d’ aver decantato l’olio; e 
sopra una libbra di sugo versa una libbra di sirop¬ 
po chiarificato, risultante da una mescolanza di 
zucchero e di miele. Fa bollire fino alla debita 
consistenza, schiumando a suo tempo: ed avrai un 
siroppo che si conserva benissimo. 

Siccome il sugo delle mele è acido, in luogo 
d’un vaso di rame torna meglio far uso d’un vaso 
di terra invetriato. 

Altro. — Dopo aver lasciato in digestione la 
raschiatura delle mele per 12 ore, spremutone 
e feltratone il sugo per carta sugante, vi si deve 
aggiugnere peso eguale di zucchero e miele, e far 
cuocere il tutto a lento fuoco insino alla debita 
consistenza, spingendo il fluido fino all’ebollizione. 
{Bill. jmys. écon.) 

Altro. — Sopra uno staccio di crine, collo¬ 
cato ip mezzo ad una catinella di terra invetriata, 
metti alternativamente un suolo di spicchi di mele 
ed uno di zucchero in polvere; copri con panno 
lino, e porta il tutto in cantina ód in qual altro luo¬ 
go si sia umido, dove lo lascerai in digestione per 
Ire 0 quattro giorni. Il fondo del recipiente si co¬ 
prirà di siroppo ottenuto per deliquio, essendosi 
liquefatto lo zucchero mediante l’umidità del luogo. 
Questo siroppo non si conserva così bene come gli 
altri, ma all’ incontro è più fine e migliore, come 
quello che non soggiacque all’azione del fuoco. 

Per far del siroppo di mele cotte, taglia le 
mele in quattro parli; fa cuocerle in acqua ; spre¬ 
mine il succo; mettivi dentro una libbra di zucchero, 
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compresovi due once di mele bianco; cuoci il tutto 
fino a debita consistenza, versalo in bottiglie, e 
non le turare, se prima il siroppo non sia ben fred¬ 
do. (BibL phys. ècon.) 

MELAGRANA 

1712. Conserva di melagrane. — Sgranella 
una grossa melagrana, vermiglia e maturissima; 
méttine tutti i chicchi (0 diremo gli acini, 0 i gra¬ 
nelli) in un panno lino; spremine quanto più puoi 
di sugo, e fa bollire e ridurre a metà. Abbi in 
pronto una libbra di zucchero cotto a gran piuma ; 
versavi il sugo quando sia quasi freddo ; mescola 
con la spatola; e finalmente travasa il mescuglio in 
forme di carta, che porterai nella stufa per farlo 
seccare. 

1713. Siroppo di melagrane. — Questo sirop¬ 
po si ottiene facendo levare alcuni bollori ad una 
certa quantità d’acini di melagrana benissimo mon¬ 
dati, acciaccati e messi in una pentola. Indi si passa 
per panno lino, se ne estrae tutto il succo, si fa 
cuocere fino alla riduzione della metà; e fatto cuo¬ 
cere, per una mezza foglietta di questo liquido, una 
libbra di zucchero a gran perla, si fa levare al tutto 
insieme tre 0 quattro bollori; e, dopo cTaverlo ben 
rimenato, si tira indietro, e, come il siroppo è 
quasi freddo, s’infiasca. ( Le maitre cC h 6 t. conjìs.) 

MELARANCIO E MELARANCIA 

o 

ARANCIO ED ARANCIA 

1714. Confettura di scorze di melarancia. _ 

Tieni in macero nell’acqua le tue scorze di 
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melarance fìnattanto che abbiano perduta la loto 
amarezza; poi falle bollire in una soluzione di zuc¬ 
chero fine, sinché diventino tenere e trasparenti. 

Al modo istesso si preparano le scorze di ce¬ 
dro, di cedrato, di limone, ecc. ( Mcd . dom. de Bu - 
chan ) 

i -,, 5. Acqua di fior d Arancio .— Togli lib. 

4 di fior'd’arancio;'pestali iti mortajo di marmo 
senza mondarli ; vèrsavi sopra 9 pinte d’acqua co¬ 
mune ; distilla a fuoco coperto, e tirane cinque 0 
sei pinte d’acqua molto odorosa. Se vuoi renderla 
migliore, tirane per la prima volta fino a 7 pinte ; 
poi smonta il lambicco; ciò che vi si trova, gettalo 
nella cucurbita; vèrsavi l’acqua che hai pur dianzi 
distillata; aggiugni lib. 2 d’altri fiori d’arancio pe¬ 
stati come i primi; torna a distillare fino a tirarne 
da 5 a 6 pinte; e allora rimanti, affinchè i fiori 
troppo secchi non s’infiammino. (Man. costn.) 

Altro processo. — Togli lib. 2 di fiori <T a- 
rancio novelli ; dopo d’ averli spicciolati, infondili 
in una piata d’acqua tiepida e limpidissima; lascia- 
veli stare per cinque o sei ore, avvertendo che il 
recipiente sia ben coperto e tenuto nella stufa ; 
poi distilla col lambicco infino a tanto che il li¬ 
quore che ne colerà, passi dall’ odore gradevole 
all’ empireumatico. 

Se ti piacesse aver dell’acqua di fior’ d’aran¬ 
cio coobata, 0 doppia, come dicono alcuni, piglia di 
quest’ acqua, falla intepidir leggiermente nella 
stufa, dopo d’avervi infuso una nuova dose di fiori, 
e torna a distillare come sopra. (Le mait. d’hot. 
confis.) 

V acqua di fior’ d’arancio semplice si adopera 
con buon esito per dissipare i vapori isterici; ed è 
raccomandata altresì per opportunissima a fortifi- 
care il cuore, lo stomaco ed il cervello. ( Bouillon - 
Lagrange) 


iyi 6 . Fiori d arancio in liquido _Togli : 

fiori d’ arancio, lib. 3 ; zucchero, lib. 2, once 8. 

Scegli una bella giornata , e , prima che sia 
alto il sole, raccogli i fiori d’arancio, i più belli e 
più grossi che trovi; gettali in acqua bollente, e, 
sì tosto come s’incominciano a rammollire, cava- 
neli fuori. Allora gettali in un’altra catinella d’a¬ 
cqua bollente, in cui avrai spremuto il sugo d’ un 
limone : ridotti che sieno al punto di spapolarsi 
sotto le dita, travasali in acqua fresca, aggiugnen- 
dovi il sugo d’un altro limone; e due ore dopo met¬ 
tili a sgocciolare. Chiarifica del zucchero sopraffine, 
ecuocilo a piccolo giulebbe: tiepido che sia, aggiu- 
gni i fiori d’arancio. Il dì seguente, separalo dai 
fiori, e dagli due bollori ; quando sia quasi freddo, 
versalo sui fiori : e allo stesso modo continua per 
altri due giorni. Finalmente fa cuocere il zucchero 
à la irrande nappe', e, come sia niente più che 
tiepido, v’incorporerai i fiori, senza mettere la ca¬ 
tinella a fuoco. li giorno, appresso li farai sgoccio¬ 
lare , li disporrai sopra alcuni stacci, li aspergerai 
di zucchero, e li porterai nella stufa. Tre giorni 
dopo li rivolgerai e riporrai in scatole per servir¬ 
tene a tuo uopo. (xVone. secrets des arts et mct.) 

1717. Bottoni di fior* d’arancio confetti. — 
Scegli bottoni di fior’ d’arancio grossi e sodi; fa loro 
una piccola incisione al picciuòlo e nel mezzo ; 
mettili in un panno lino bianco; lega il panno lino 
e premi un poco i fiori, acciocché non s’aprano du¬ 
rante l’operazione ; così involti, gettali in acqua 
bollente, dove sia spremuto il sugo d’un limone; 
aggiugni un pugno d’altri bottoni di fior’ d’arancio, 
ma non involti in panno lino, a fine di poter per 
essi giudicare quando saranno gli altri tanto rammol¬ 
liti da cedere sotto alle dita: allora ritira il sac- 
chettino; getta i fiori in acqua fresca, cambiandola 
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inimo a tre volte per rinfrescarli perfettamente; 
poi mettili a sgocciolare, e confettali collo zucchero 
al inotlo che s’ è detto sotto al N.° 1716. ( Uem ) 
1718. Melarance di Portogallo sbucciate m 
liquido. — Scegli un certo numero di belle mela¬ 
rance , grosse di scorza ; sbucciale, e di mano m 
mano gettale in acqua fresca. Poi mettile in acqua 
bollente, e lasciavele stare-finché vi entri il capo 
d’ uno spillo senza far forza. Allora ne le caverai 
fuori, e le getterai di nuovo in acqua fresca, b a 
bollire del zucchero cotto a giulebbe; versavi den¬ 
tro le melarance, e fa che lievino alcuni bollori. 
Schiuma, e versa il mes^uglio in una catinella. 1 
giorno appresso, fa sgocciolare le melarance; e, dato 
alcuni bollori al zucchero cotto, versalo sulle me¬ 
desime. Il terzo giorno, fa cuocere il zucchero a la 
nappe : dopo d’avervi aggiunto un po’ di zucchero 
chiarito, gettavi dentro le melarance, e dà loro un 
bollore coperto. Replica la medesima operazione 
per altri due giorni; e, l’ultima volta, cuoci il zuc¬ 
chero a perla, fa dentro al esso levare un bollore 
alle melarance, c poi riponile in vasi appropriali. 
Potrai anche candirle, se vuoi. (Idem) 

1719 .Spicchi di melarancia in liquido.-— 
Scegli delle melarance simili a quelle onde s’e 
parlato di sopra ; in ciascuna melarancia fa una 
lievissima incisione, senza che se ne stacchino gli 
spicchi. Indi procedi come è insegnato nell’articolo 
antecedente ; e come le sieno ben confette, sepa¬ 
rane gli spicchi per farne delle composte 0 riporli 
in scatole appropriate a quest' uso. (Idem) 

1720. Melarance sbucciate c candite - 
glia'la medesima qualità di melarance indicata 
addietro ; sbucciale intorno al bellico ; e col mezzo 
d’uno stampo 0 d’una sgorbiolina fa dentro ac eS9e 
un’ apertura da servire a vuotarle quando sieno 
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bislessate. Di mano in mano gettale in acqua fresca, 
e quindi in acqua bollente per bislessarle, o bian¬ 
chirle come dicono : il che riconoscerai dal vedere 
che vi passa a traverso senza resistenza il capo 
d uno spillo. Allora tirale indietro, e mettile in 
acqua fresca. Poi vuotale con una sgorbiolina del 
diametro dell’apertura suddetta, e lavale perfetta¬ 
mente. 

Usate queste diligenze, chiarisci del zucchero 
di buona qualità; fallo cuocere à la nappe\e quin¬ 
di aggi ugni vi un po’ d’acqua per ridurlo a giuleb¬ 
be. Gettavi dentro le melarance, e fa che vi lie- 
vino qualche bollore. Il giorno dopo, fàllè sgoccio¬ 
lare ; e quando il zucchero è cotto separatamente 
à la petite nappe, versalo sopra le medesime. Con¬ 
tinua la stessa operazione per altri due giorni, 
avendo cura d aggiugnere ogni volta un poco di 
zucchero chiarito. Finalmente riduci il zuccheroa 
cottura di perla, e dentro ad esso dà un bollore co¬ 
perto alle melarance; schiuma, e versa i tuoi frutti 
in catinelle. 

Ammazzola le.scorze delle melarance che 
hai sbucciate, e mettile insieme colle melarance 
stesse per bianchirle e confettarle: alla terza ope¬ 
razione, ritirale, fàlle sgocciolare, e portale nella 
stufa, rivolgendole di tempo in tempo, affinchè non 
s attacchino insieme. Secche che sieno , riponile 
nelle scatole. Potrai pure servirtene per assorti¬ 
mento di confetti. [Idem) 

1721. Melarance della China in liquido. _ 

Piglia delle melarance verdi, grosse quanto una 
noce; gettale in una catinella con dell’acqua; fàlle 
bollire finché si sieno convenevolmente rammol¬ 
lite; versale allora in acqua fresca, e lasciavele 
stare per quattro giorni, avendo cura di mutar 
l’acqua tre volte al di, per fare che perdano la 
loro amarezza. 
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Fa cuocere a giulebbe quanto basta di zuc¬ 
chero chiarito; come lo vedi bollire, gettavi dentro 
le melarance, e dà loro un bollore coperto; schiu¬ 
male, e versale in una catinella. Il giorno appresso, 
mettile a sgocciolare ; fa cuocere il zucchero à la 
nappe ; ponvi dentro le melarance, e fa che vi lie- 
vino un bollore coperto. Ripeti per due volte que¬ 
sta operazione. L’ultima volta, riduci il zucchero a 
cottura di perla ; e come si sia levato un bollore 
coperto, riponi le melarance insieme col zucchero 
cotto in vasi, che coprirai il giorno seguente.— Si 
può conservarle nella catinella, per ridurle a secco 
e riporle in cassettine. (Idem) 

i yaa. Essenza di fior d’arancio. —Due ore 
dòpo eh’ è levato il sole, e in un giorno sereno ed 
asciutto, raccogli 4 libbre di fiori d’arancio ; mon¬ 
dali foglia per foglia, butta via gli stami e i pi¬ 
stilli; metti le sole foglie in una mezzina di grès 
con due pugni di sai comune ed una pinta d acqua; 
lascia il tutto in infusione per a4 016 5 * n( H versa 
l’infusione in una cucurbita di metallo, il cui re¬ 
frigerante non sia punto elevato; luta esattamente le 
giunture ; metti il lambicco in bagnomaria ; adatta 
il serpentino, e riempilo d’acqua fredda in mentre 
che metti dell' acqua tiepida nel refrigerante, av¬ 
vertendo di lasciare una piccola apertura al luogo 
dove luterai l’orifizio del matraccio, per dare sfogo 
all’aria che si potrebbe sviluppare durante l’ope¬ 
razione. Quindi distilla a fuoco gagliardo, e tira 
a once o circa di liquore. Esamina se l’acqua che 
distilla nel recipiente è cosi odorosa come quella 
che si trova nel matraccio. Quest’acqua sarà l’es¬ 
senza, che è a dir l’olio essenziale di prima qualità. 

Se non volessi aver altro che acqua coobata 
di fior’ d’arancio, non ne ritirerai l’essenza, e con - 
tinuerai l’operazione fino ad aver tirato 6 pinte di 
liquore. ( Bouillon-Lagrangc ) 
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17^3. Marmelata difiori\d > arancio. — Metti 
lib. 1 y di zucchero in una padella con mezza fo¬ 
glietta d’acqua; fa bollire, e schiuma esattamente. 
Continua a far bollire fino a tanto che immergen¬ 
dovi una scumaruola, e scuotendola sul zucchero, e 
soffiando attraverso de’ fori, ne spiccino certe favil- 
luzze di zucchero. Di poi gettavi dentro i dori d’a¬ 
rancio preparati come segue: Piglia una mezza 
libbra di fiori d’arancio mondati ; falli bollire per 
ispazio d’ un mezzo quarto d’ora nell’acqua. Tira 
indietro quest’acqua dal fuoco, e gettavi dentro una 
preserella d’allume. Metti dell’altr’acqua a fuoco; 
com’essa incomincia bollire, spremivi dentro il 
sugo d’ un limone; vèrsavi i fiori d’arancio, che ri¬ 
tirerai dalla prima acqua colla scumaruola, lascian¬ 
doli sgocciolare, e falli bollire finché s’arrendano 
perfettamente sotto alle dila. Ciò fatto, gettali in 
acqua fresca con un po’ di sugo di limone; una 
mezz’ora dopo, spremi i fiori d’arancio in un panno 
lino, per fame uscir l’acqua, e pestali in un rnor- 
tajo, a fine di ridurli in marmelata. Metti allora 
questa marnielata nel zucchero preparato al modo 
che s’ è indicato di sopra; stempera insieme 1 ’ una 
cosa coll’altra, versando il zucchero in più volte, a 
lentissimo fuoco, sicché il miscuglio non abbia 
a bollire c nè tampoco a grillare. Finalmente ri¬ 
poni la marmelaia ne’ vasi; e, come è fredda, asper¬ 
gila di zucchero fine. 

1734* Posta di jiod d*arancio. — Monda una 
libbra di fiori d’arancio; gettane le foglie in acqua 
bollente; come s’arrendano un poco sotto le dita, 
ritirale , e gettale in acqua fresca , dove porrai al¬ 
cune gocce di sugo di limone; poi fòlle sgocciolare 
sopra uno staccio; spremile ben bene in un tova- 
gliolino; indi pestale iti uu moitajo; e, fatto cuo¬ 
cere a ventd lib. 1 | di Zucchero, mischialo co’ 
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fiori d’arancio, e fanne una pasta, che poscia ver¬ 
serai nelle forme, e porterai nella stufa per farla 
asciugare. Conserverai questa pasta co’ debiti ri¬ 
guardi. {Le maitre d'hót. confìs.) 

i Ratafià di fior* d' arancio. —- Piglia 
una mezza libbra di fiori d’arancio ben mondati, e 
mettili in un vaso con 2 pinte di buon’acquavite, 

3 fogliette d’acqua, e lib. i f di zucchero ; chiudi 
bene il vaso, e ponlo a bagnomaria in acqua che 
farai bollire per 2 ore; poi ritiralo, lascialo freddare, 
e passa il liquore per panno lano: indi feltra la co¬ 
latura , servendoti della carta sugante, e riponi il 
ratafià che ne tirerai, in bottiglie che avrai cura 
di turare perfettamente. {Idem) 

1726. Carie, formiche, gorgoglioni de? mela - 
ranci. — La maniera di guarire i melaranci dalla 
carie, si è di recidere la parte intaccata, e d’ap¬ 
plicarvi un po’ d’unguento di Saint-Fiacre. Qua¬ 
lora però la carie non sia estesa nè profonda, si 
può sperimentare il latte di calcina viva un po’ 
spesso, inettendovene un tantino in più volte. 

La presenza de’ gorgolioni sui melaranci vi 
attira le formiche ; bisogna dunque distruggerli ; e 
a tale effetto si dee lavare sovente la scorza e il 
piede dell’albero: con questo mezzo ^impedisce 
che il melarancio non venga a perire. (BibLphys. 
ccon. ) 

MELISSA 

1737. Acqua di melissa composta .— Piglia : 
cannella, lib. -7; cardamomo co’ suoi baccelli, once 
6; ànice recente, once 6; chiovi di garofano, once 
4 ? coriandro, once 8. Acciacca queste droghe in 
mortajo di marmo, e poi gettale in un vasqdignw; 
aggiogn» la scorza di 8 cedri, un litro di coccole di 
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ginepro acciaccate, 12 manipoli di melissa che sia 
in tutta la sua forza, un mezzo manipolo d’assen¬ 
zio, 6 manipoli di cime di ramerino, altrettanti di 
salvia, majorana, timo, issopo ed angelica, di cui 
piglierai solamente le costole. Tagliuzzate che 
avrai tutte queste piante, mettile nello stesso reci¬ 
piente, e versavi sopra 16 pinte d'acquavite; dopo 8 
giorni d’infusione, porrai il tutto nel lambicco, e 
distillerai a bagnomaria. 

Tirato che n’abbi io pinte, rimettile nella 
cucùrbita, mantenendo sempre il fuoco al medesi¬ 
mo grado; ma poco dopo lo andrai scemando in guisa 
che l’acqua aromatica non cada più nel recipiente, 
fuorché a gocce precipitate. 

Continua a questo modo la tua distillazione 
fino a tirarne 7 pinte ; tramutale allora di reci¬ 
piente , e potrai ancora tirarne una pinta 0 due 
il’ un’ acqua leggiermente spiritosa, ma non priva 
di virtù. 

Rettifica le prime 7 pinte, versandole in una 
cucùrbita di vetro, collocando la cucùrbita in bagno 
d irena, e poi distillando a moderatissimo fuoco. 

Tirato che avrai | delle 7 pinte, lascerai 
spegnere il fuoco, esporrai il prodotto al sole per 
fargli perdere l’odor d’empireuma, ovvero im¬ 
mergerai per sei 0 sette ore il matraccio in ghiac¬ 
cio pesto, a cui mescolerai una terza parte di sai 
comune; dopo di che verserai la tua acqua di me¬ 
lissa in bocce a proposito. 

Otterrai un’ acqua di melissa d’un odore, più 
grazio» della precedente, ma forse men salubre, 
preparandola a questo modo. Togli once 4 di scorze 
di cedro ; once 2 di noce moscada ; once 8 di co- 
riandrò ; once 2 di chiovi di garofano ; altrettante 
di cannella; ed once 1 di radice d’angelica secca. 
Acciacca e pesta ben bene il tutto; aggiugni una 
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libbra di cedronella in fiore e recente, che ta¬ 
glierai in piccoli pezzettini ; e lascia stare il tutto 
in macerazione per ispazio di cinque o sei giorni in 
lib. 8 di spirito di vino rettificatissimo. Da poi di¬ 
stilla a bagnomaria fino a siccità; tira 8 lib. di spi¬ 
rito aromatico; rettifica questo spirito a bagnomaria 
in un lambicco di vetro; tirane non più di 7 lib. 
d’acqua di melissa ; immergi il prodotto in un me* 
scuglio di ghiaccio pesto e di sai comune, e lascia- 
velo stare sette od otto ore avanti di riporlo nelle 
tue bocce, che turerai con tappi di cristallo. 

L’acqua di melissa è tenuta in gran pregio ; 
si vuole eh ella sia un sovrano rimedio ne’ casi di 
apoplessia, di letargia, d’epilessia. E pure ottima 
pe’ vapori, per le coliche, per la soppressione de’ 
mestrui e delle orine. Finalmente quest’acqua 
gode d’una reputazione eguale ed anche superiore 
a quella della Regina d’Ungheria. Si suole ammi¬ 
nistrarla pura a cucchiaj, od anche mescolata con 
un bicchier d’acqua, secondo lo stato in che si trova 
il malato. ( Bouillon-Lagrange; Nouv. Cium, du 
gout et de V odor.) 

MELLONE 

1728. Potaggio fatto con mellone. — Togli 
un mellone ( avvertano i Lombardi che il mellone 
non è altro che un frutto simile alla zucca lunga, 
nel rimanente di colore e sapore simile al ce- 
triuólo, ma più scipito, e che ha molta analogia 
col cocomero detto da’Lombardi anguria ) ; ta¬ 
glialo come le zucche ; fallo cuocere nella casse- 
fola con burro; condiscilo con sale, pepe ed erbe 
odorose; passa per istamigna con del brodo, di cui 
ti servirai per far grillettare le fette di pane ; e, 
dopo aver disposto il tutto , poni in tavola il tuo 
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potaggio regalato con mellone fritto e chicchi eli me¬ 
lagrana ( chiamatisi chicchi i granelli rosai di que¬ 
sto frutto). 

Ancora si può far questo potaggio come quello 
colle zucche nel latte, se non che bisogna metter¬ 
vi del zucchero, e guernirlo con spuntini, man¬ 
dorle confettate, e biscottini di mandorle amare. 

MELO 

1729. Maniera di far produrre de’ frutti a* 
meli ed. a’peri vecchi. — Questa maniera , inse¬ 
gnata dal sig. Fremy, consiste nel tagliar tutti i 
rami de’ vecchi alberi, e nell’ innestare a occhio 
quelli che hanno la grossezza di tre 0 quattro cen¬ 
timetri. U11 albero, caricato per tal modo di 100 
ed anche i 5 o innesti , può in capo a due anni ri¬ 
cominciare a metter frutti. 

Il suddetto sig. Fremy è d’avviso che questo 
medesimo processo si possa applicare alle viti ; e 
riferisce che nel dipartimento dell’ Yonne si co¬ 
mincia a non istrappar più le viti vecchie, ma che 
si recidono tutti i piccioli fusti, e s’iftnestano le 
barbatelle sul vecchio. 

MENTA 

1730. Crema di menta. — Metti nel lambicco 
a bagnomaria 4 pinte d’acquavite, 12 once di 
menta crespa novellamente raccolta, e le scorze 
di 4 bei cedri. La distillazione ti darà 2 pinte di 
liquore. Scioglierai in esso un grosso d’essenza 
di menta piperita, e quindi farai liquefare a 
fuoco lib. 1 ~ di zucchero in 2 pinte d’acqua. 
Mescola; feltra per per panno Inno, e riponi il 
prodotto in convenevoli bocce. 
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MERLO ( uccello ) 

1731. Maniera tT allevare i merli. — Bisogna 
pigliagli dal nido allorché hanno incominciato a 
metter le penne, e nutrirli ne' primi tempi con una 
pasta liquida composta di pane bagnato, tuorlo d’uo¬ 
vo e canapuccia pesta; e da poi con cuore di monto¬ 
ne, carne tagliuzzata e mollica di pane, frutti e 
diverse coccole. Non si dee tenerli chiusi insieme 
con altri uccelli ; poiché, essendo naturalmente 
inquieti e petulanti, li perseguitano e tormentano, 
fuorché non siano in una uccelliera vastissima, 
piena d’arbuscelli e cespugli. Con questo mezzo 
dell’ uccelliera si può ancora procacciarsi il diver¬ 
timento di vederli fare il lor nido, ed anche al¬ 
levare i loro figli, provvedendoli abbondantemente 
de’cibi che s’affanno alla loro natura; ma con¬ 
viene guardarsi di non s’avvicinar troppo alla ni¬ 
diata. 1 merli si dilettano molto di bagnarsi ; onde 
si vuol dar loro dell’ acqua in abbondanza ; il che 
assai contribuisce a tenerli allegri. 

MERLUZZO 

1732. Merluzzo à la maitre d’hotel. — Dissa¬ 
lato che sia a dovere il merluzzo, raschialo, e net¬ 
talo; poi fallo cuocere inacqua pura, e mettilo 
a sgocciolare. Ciò fatto, getta in una casserola 
un buon pezzo di burro diviso in piò parti; aggiu- 
gni pepe grosso, un tantino di noce moscada ra¬ 
schiata, prezzemolo e cipolletta tagliuzzati minu¬ 
tamente. Vi potrai pur mescolare un po’ di farina. 
Rimena questo intriso, e distendivi sopra il m ^ r " 
luzzo. Al momento di porlo in tavola, rimetti a 
fuoco la casserola, e tramena continuamente, 
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affinchè il burro non si converta in olio; allorché 
il merluzzo sarà bene intriso di burro e ben caldo, 
lo assetterai sul piatto, vi spremerai sopra il sugo 
d’un limone, e lo porrai in tavola. Gaso clic l’in¬ 
triso fosse troppo denso, vi metterai un cupchiajo 
d’acqua. (Le cuisinier royal) 

1733. Merluzzo alla provenzale. — Si prepara 
e si cuoce come s’è detto di sopra, eccettoché si 
aggiugne al condimento una gran cucchiajata di 
buon olio, la metà della scorza d’ un limone ta¬ 
gliuzzata , ed uno spicchio d’aglio. (Idem) 

1734» Bericufico li 0 confortini ( croquettes ) di 
merluzzo. Cotto che sia il merluzzo, taglialo a 
dadi; getta in una casserola un po’ di burro, una 
cucchiajata di farina, quanto basta di sale e pepe 
grosso, un tantino di noce moscada raschiata, e un 
mezzo bicchiere di fior di latte. Metti a fuoco 
questa salsa, e rimenala finche abbia levato il pri¬ 
mo bollore; allora versala sul merluzzo, intriden¬ 
dolo ben bene con essa, e lascialo freddare. Poi divi¬ 
di i dadi di merluzzo in quindici 0 venti bocconi, 
dando loro una forma ritonda e regolare ; involgi 
questi bocconi in pane grattugiato ; rompi quat¬ 
tro 0 cinque uova, condiscile, dibattile, e immér- 
givili dentro : torna a panarli ; un momento prima 
di porre in tavola, metti a fuoco dei burro fritto; 
ben caldo che sia, ponvi dentro i tuoi bocconi; e 
come abbiano acquistato un bel color biondo, ca- 
vaneli fuori; apprestali sopra un tovagliolino ripie¬ 
gato, disponli in forma di piramide, e spargiyi so¬ 
pra un buon pizzico di prezzemolo fritto. Son questi 
i bericuócoli 0 confortini di merluzzo, onde van 
ghiotte tante persone, ( Idem ) 

1^35. Merluzzo alla borgognona. — Piglia 
sei grosse cipolle, tagliale in forma d’anelli; metti 
un pezzo di burro in una casserola con le cipolle; 
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falle cuocere e rosolare. Cotte che sieno, fa friggere 
del burro, e, dopo averlo colato, spargilo sopra le 
cipolle con sale, pepe e un tantino d’aceto. In¬ 
tanto avrai fatto cuocere e sgocciolare il merluzzo : 
distendilo sovra un piatto, cospergilo col suddetto 
intriso, e portalo in tavola. ( Idem) 

1736. Code di merluzzo all’inglese. — Cotte 
che sieno le code del merluzzo, mettile a sgoccio¬ 
lare. Poi fa una salsa con la polpa di due cedri 
tagliati a dadi, acciughe , cipolletta e prezzemolo 
tagliuzzati, un pizzico di pepe grosso, ed un po¬ 
colino d’aglio; aggiunto a tutto questo un pezzo di 
burro ed altrettanto d’olio, fa cuocere a lento 
fuoco ; dimena ben bene questa salsa, e versane la 
metà nel fondo del piatto ; distendivi sopra il mer¬ 
luzzo, guerniscilo con crostini fritti nel burro; versa 
il resto della salsa sul merluzzo ; cospergilo con 
pane grattugiato; mettilo in forno a crogiolarsi per 
un buon quarto d’ora circa; ripolisci l’orlo del 
piatto, e poni in tavola. ( Idem. ) 

METALLO COMPOSTO 
PER RICEVERE LE IMPRONTE 

1 7 3 7 . Togli dite parti di bismuto, una di piom¬ 
bo ea una di stagno ; fa liquefare insieme ogni 
cosa. Questo miscuglio metallico, ridotto in sottili 
laminette, si fonde al calor dell’ acqua bollente, 
ed è comodissimo per gittare in forma e far mo¬ 
delli, ricevere impronte, stampare con quel me¬ 
todo che chiamano politipo , ecc., ecc. ( Òibl. ph. 
ècon. ) 

MIELE 

1 738 . Maniera & estrarre il miele. — P^ 
estrarre il miele d’ un’ arnia ( ciò che dee fo r3 i 
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luglio ed agosto dopo 1*uccisione de’maschi), sen¬ 
za esporsi ad essere punzecchiato e a distruggere 
le api, bisogna presentare all’apertura dell’arnia 
un pezzo di cencio mezzo abbruciato e ancor fu¬ 
mante, e quindi chiuderne l’ingresso, a fine d’im¬ 
pedire che le api non ne escano fuori. 

In capo ad alcuni minuti, si percuote senza 
riguardo e più volte sulla sommità dell’arnia, e 
nello stesso tempo si dee sollevarla per farvi en¬ 
trare di sotto una maggior quantità di fumo. 

Allora le api si portano intorno alla femmi¬ 
na, la quale è ascesa alla sommità dell’arnia la 
coprono co’loro corpi, s’erigono su le loro zampe 
e lamio un sordo ronzio, il quale indica che si po- 
tn'a pigliarle colla mano senza che altri ne sia 
punto. 

Di poi si rovescia l’arnia vecchia, se ne pone 
sovra di essa una nuova già preparata a tale ef¬ 
fetto, si percuote ancora la prima, e alcuni mi¬ 
nuti appresso lo sciame intero passa nell’ alti* ar¬ 
ma, e così lascia campo ed agio d’estrarne il me¬ 
le, senza che si sia perduta neppure un’ape. 

Si ottiene un effetto ancora più pronto, ab- 
bruciando, in vece di cenci, un po’di veronica ma¬ 
schio de boschi, fatta seccare da prima, e gittata 
sui carboni ardenti. 


Le api non pungono mai le persone che ab¬ 
biano sopra di sé un mazzetto di matricaria (Diri 
d’agr.) v LLl ' 

1739. Depurazione del mele. — p,V|j a , . 
logrammi e 9 3 9 grammi di miele; 83 7 grammi 
d acqua; ,6 grammi di creta polverizzata; ij u 
grammi di carbone polverizzato ancor esso, lavato 
e seccato ; 3 albumi d’uova dibattuti in 9 1 gram I 
mi d’acqua per ogni chilogramma di miele. 

Mettili mele, l’acqua e la creta in una 
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catinella di rame, la cui tenuta debb’ essere d’una 
terza parte maggiore che none il volume del me- 
scuglio; e fa bollire il tutto per i minuti. Poi getta 
il carbone nel liquore; mescola intimamente con 
un cuccbiajo, e mantieni l’ebollizione per due altri 
minuti. Allora tira indietro la catinella; lascia 
freddare il liquore per un quarto d’ora o circa, e 
passa per istamigna, avvertendo di rimettere so- 
vr ’essa stamigna le prime porzioni che passano, 
per la ragione eh’ esse trascinano sempre con se 
un poco di carbone. Questo liquore così feltrato è 
il siroppo ridotto a debita cottura. 

Una porzione del siroppo rimane sulla sta¬ 
migna, aderente al carbone , alla creta ed all al¬ 
bume dell’uovo: per separamelo si dee versare sulle 
materie tant’ acqua bollente, eli’ esse perdano ogni 
sapore zuccheroso : raccogliendo poi insieme tutte 
le lavature, si facciano svaporare a fuoco gagliardo 
sino a consistenza di siroppo. Questo siroppo con¬ 
trae un sapore di pennito, o diremo di zucchero 
d’orzo, e però non s’ha (la mischiare col primo. 

Il mele così preparato acquista il sapore del 
mele di prima qualità. ( Thcncu'd; Bulletta de la 
Soc. iVcncour. pour tindustrie nalionale) 
in\o. Chiarificazione del mele. — Togli 5 
lib. di chiare d’uova ; dibattile con 8 pinte d’a- 
cqua; aggiugni a poco a poco 100 lib. di miele 
(che dibatterai parimente), e getta in questo ba¬ 
gno io lib. di carbone di legne infranto e ben 
lavato, aggiugnendovi pure a lib. di creta in pol¬ 
vere : metti a fuoco questo mescuglio in una gran 
catinella che lasci una terza parte di vuoto per 
evitare che non ne scappi fuori il liquore. Fa bol¬ 
lir prontamente;.e, quando il liquore s’innalza di 
troppo,tira indietro la catinella, ma torna a metterla 
a fuoco sì tosto come l’ebollizione si sia calmata: 
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il che farai per tre volte consecutive. Alla terza 
lascerai riposare il tutto per (lue ore, ne torrai via 
con una scumaruola il carbone che galleggia, e 
quindi gli darai un altro bollore. Come lo vedi 
gonfiarsi e sollevarsi ben bene, rimovilo dal for¬ 
nello , e passalo cosi caldo per panno lano un po’ 
rado, tornando a far passare il liquore che ne sarà 
colato pel primo. 

Non solamente tutto il liquore che ne cola 
e mele chiarificato, ma per mezzo di questa ope¬ 
razione si trova ridotto allo stato di siroppo; e per 
non perdere nulla, si mette finalmente il carbone 
schiumato nella manica d’Ippocrate per ritoglier¬ 
gli quel poco di mele che gli fosse rimasto ade¬ 
rente , gettandovi sopra una o due pinte d’acqua 
calda; e si fa uso di tal lavatura in cambio d’a¬ 
cqua in una nuova manipolazione. ( Frcmg) 

Altro processo. — Per chiarificare il mele, 
mettilo in una pentola sopra un fornello; fallo 
bollire a lento fuoco, dimenando sovente con una 
spatola, acciocché non s’abbruci ; schiumalo esat¬ 
tamente, e ritiralo allorché, mettendovi sopra un 
uovo di gallina, quest’uovo non cade al fondo. 
(Le Maitre d’hól. confis.) 

Altro. --Piglia, per esempio, lib. i di mie¬ 
le, c aggiugnivi una foglietta d’acqua. Mettilo 
a lento fuoco, e «eliminalo di mano in mano die 
bollirà : caso che bollisse con troppa forza, gettavi 
dentro di tratto in tratto una cucchiaiata d’ a C q Ua 
evitando però di mettervene troppo spesso. Schiu¬ 
mato che sia interamente, piglia un carbone ac¬ 
ceso; gettalo nel mele; aggiugni la midolla d’un 
pane, piuttosto abbruciata, ebe arrostita; e dopo 
dnque o sei minuti, ritira il carbone ed il pane 
colla scumaruola, e fa bollire ancora il mele fin¬ 
ché s’appiccili alle dita. 
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Quelli che volessero un grado maggiore di 
perfezione, lo feltreranno per carta sugante, prima 
che abbia acquistato l’ultima cottura, e lo torne¬ 
ranno a mettere a fuoco. ( Mad. Crocon-Dufour ) 
1741. Maniera di sostituire il mele allo zuc¬ 
chero. — Si faccia sgocciolare il mele, si schiumi 
esattamente, e si chiarisca ; indi vi si getti dentro 
cinque 0 sei volte un grosso chiodo 0 qualunque 
altro pezzo di ferro,Tatto sempre arroventare ogni 
volta che s’ha da tuffarlo nel mele; finalmente vi 
si versi una cucchiaiata d’acquavite per ogni mezza 
libbra di miele. 

Questo processo gli toglie il suo sapor natu- 
ralef le confezioni in cui esso entra, sono così gra¬ 
te, come quelle fatte collo zucchero, ed hanno il 
merito d’essere molto più economiche. (Man. 
d’ècon. domest. ) 

1 74 a * Maniera di tirar cristalli di zucchero 
dal mele. — Fa bollire 6 pinte di miele con a 
pinte d’aceto per una mezz’ora; levane via la 
schiuma di inano in mano eh’ ella si va formando ; 
aggiugni lib. 1 ~ di carbone grossamente polveriz¬ 
zato; indi rimovi il mescuglio dal fuoco, e lascialo 
riposare due giorni. Di poi fallo riscaldare; passa 
per panno, a fine di separarne il carbone; mischia¬ 
vi 3 chiare d’uova con un po’ d’acqua, e fa bol¬ 
lire per uno 0 due minuti. Passa di nuovo per pan¬ 
no; rimetti a fuoco il siroppo, e lasciavelo stare 
infino a tanto che, immergendovi un dito e appog¬ 
giandolo contro al pollice, si formi un picciolo filo 
che difficilmente si rompa. Allora tira indietro il 
siroppo ; portalo in una Btuffa ; e in capo a tre set¬ 
timane 0 ad un mese troverai de’ cristalli di mele 
in forma di zucchero. . 

1 743 . Profitto che si può trarre dalle Ma¬ 
ture di miele _Le lavature che si sono ottenute 
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nel manipolare il mele, nel ripolire gli utensili 
di cui si fece uso, o uel far fondere la cera, potino 
somministrare dell’acquavite e dello spirito di vi¬ 
no, qualora, dopo averle versate in un barile che 
abbia un solo fondo, esposte al sole, e coperte con 
una tela, acciocché non vi si gettino sopra gl’insetti, 
vi si lasci aver luogo la fermentazione, e quindi si 
proceda alla distillazione. 

17 44 - Acqua odorifera di micie. — Per di¬ 
stillare quest’acqua, piglia lib. 3 d’alcoole, once 8 
di mele bianco, altrettante di.coviandro acciaccato, 
grossi 3 di vainiglia, once 1 di scorze di cedro re¬ 
centi , grossi 6 di chiovi di garofano, grossi 4 di 
noce moscada, altrettanti così di storace calamita, 
come di benzoino, once 5 di spirito di rosa ed 
egualmente di spirito di fior’ d’arancio. Acciacca 
e mescola a dovere tutte queste droghe ; mettile 
per tre 0 quattro giorni in infusione ne’ differenti 
spiriti che entrano nella composizione di quest’a¬ 
cqua; versa il raescuglio in una cucurbita di me¬ 
tallo; distilla a bagnomaria; indi rettifica questo 
primo prodotto, e tirane pressappoco una quantità 
eguale a quella dello spirito che avrai adoperata, 
attenendoti in somma per tutte queste operazioni 
a ciò che nor prescriviamo per far l’acqua di spi¬ 
go. ( Bouillon-Lagrangc ; JVouv. chini, du goùt. 
et de V odor. ) 

1 7 45 . Mele rosato. — Infondi per lo spazio 
d’un giorno lib. 1 di rose secche in chilogram. 3 
di decozione di calici di rose; passa il liquore con 
espressione, e aggiugni alla colatura chilogram. 3 
di miele. Chiarisci coll’albume dell’uovo, e cuoci 
a forma di siroppo. 

E questo un astringente e detersivo per gar¬ 
garismi e clisteri, alla dose d’un’ oncia per li pri¬ 
mi , e di quattro once per li secondi. 
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i ; 46 . Mele violato. — Infondi chilogr; i di 
fiori di viole in chilogr. i d’ acqua bollente; cola 
con espressione ; aggiugni alla colatura chilogr. 3 
di mele depurato, e cuoci a bagnomaria. 

Questo mele è emolliente, lenitivo, lassati¬ 
vo ; e si ordina ne’ casi medesimi ed alla stessa 
dose che il precedente. 

1747- Mele scilliiico. — Acciacca 64 grammi 
di squame secche di squilla, e lasciale in infusione 
per un giorno in chilogr. 1 7 d’acqua calda ; indi 
fa bollire, cola, spremi, aggiugni lib. 1 ~ di mele 
bianco, chiarisci, e cuoci a consistenza di siroppo. 

Questo mele è un buon incisivo ne’catarri, 
nell’asma umido, ecc. ; la sua dose è di grossi a 
ad 8. 

MINESTRA O POT AGGIO , 

1748. Minestra economica di Rumfort. — 
Fa bollire insieme, in una caldaja, orzo mondato 
ed acqua; indi aggiugni de’ piselli, e continua la 
cottura per due ore a fuoco sempre moderato : ag¬ 
giugni delle patate mondate, e prolungala cottura 
per un’alti'ora, avvertendo di rimenar di conti¬ 
nuo questo mescuglio per dirompere interamente 
le patate, e ridurre il tutto in pasta. Ciò fatto. vi 
si mette un tantino d’aceto e del sale, e vi si ag¬ 
giungono le fette di pane soltanto al momento di 
mangiar questa minestra. 

1 749 * Minestra speditiva. — Provvedi una 
mezza libbra di carne ; tritato che n’ abbi un poco 
più della metà, aggiugni una mezza carota, una 
cipolla , un navone., un po’ di sedani, un mezzo 
cliiovo di garofano, il tutto tagliato in piccoli dadi, 
e poi finisci di tritare ogni cosa insieme. Ciò fatto» 
gitta il mescuglio in una casserola _, versavi sopra 
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una bottiglia e mezza d’acqua ed un po’ di sale ; 
fa bollire, schiuma, e, dopo mezz’ora di bollitura, 
tira indietro e passa per istacciò. 

Se vuoi avere un potaggio con riso o vermi¬ 
celli , ne porrai la quantità necessaria in un sac¬ 
chetto di tela, e lo collocherai insieme colla carne 
nell’acqua fredda. Finito di cuocere il potaggio, 
sciogli il sacchetto, versa il riso od i vermicelli in 
una zuppiera, e sópravi il brodo. Una mezz'ora 
basta per avere un eccellente potaggio. ( Le cui- 
sinier royal) 

i^5o. Minestra o potaggio alla Canterani. 
— Prima di tutto provvedi veri maccheroni di Na¬ 
poli ed eccellente formaggio parmigiano ; butirro 
del migliore; due dozzine circa di fegati di polli 
grassi ; de’ sedani, ed ogni sorta di legumi, cioè ca¬ 
voli, carote, navoni, pastinache, porri, ecc. 

Si comincia dal minuzzar ben trito i fegati, 
i sèdani ed i legumi. Indi si fa cuocere il tutto 
insieme in una casserola con burro. 

Frattanto avrai fatto sobbollire i macchero¬ 
ni , gli avrai conditi con pepe e spezierie, e la¬ 
sciati sgocciolare ben bene. 

Queste cose così disposte, piglia la zuppiera 
da porre-in tavola, e che resista al fuoco. Distendi 
in sul fondo di essa un suolo di maccheroni, poi 
un suolo del tritume che hai preparato, e final¬ 
mente un suolo di parmigiano grattato. Indi rico¬ 
mincia da capo col medesimo ordine finché la zup¬ 
piera sia quasi colma. Allora mettila a fuoco mo¬ 
derato, e lascia che il tutto si crogioli per un 
tempo convenevole. 

Questo famoso potaggio è dovuto all’ ingegno 
inventore del sig. Camerani, d’onorata memoria, 
e valente Arlecchino del Teatro italiano. E un 
mangiar delizioso, e mette a prova la robustezza 
de’ventricoli# {siIman, des gourm.) 
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1751. Preparazione d’un eccellente potaggio. 
— Con poca carne e poco fuoco una brava mas- 
saja può fare un eccellente potaggio. A tal fine 
bisogna avere un fornello fatto appositamente per 
la pentola, nel quale essa si scaldi sul fondo e poco 
nella sua parte superiore, — fare appena bollire 
la carne che vi si mette, — e per conseguenza 
non impiegarvi che poco combustibile. ( Parmen- 
tier ) 

MIOPIA 

1752. Segni y a cui si riconosce che un miope 
ha bisogno di lenii concave. — Questi segni so¬ 
no: i.° Quando tutta la pupilla deir occhio, e so¬ 
prattutto la tunica trasparente è sì notabilmente 
elevata, che di lieve si può scoprirla guardando 
Tocchio orizzontalmente. 

2. 0 Quando il miope scrive sottile e fitto, e 
soprattutto allorché, volendo scrivere grosso, le sue 
lettere sono difformi, ineguali, e che non ha la 
mano sicura. 

3 .° Allorché, all’imbrunir del giorno, egli 
non può leggere distintamente i caratteri più mi¬ 
nuti. 

4 -° Quand’egli dura fatica a raffigurare qual¬ 
cuno a due tese di lontananza. 

5 .° Finalmente allorché per fissare qualche 
oggetto lontano egli é obbligato di socchiudere le 
palpebre. 

Ora i miopi debbono aver cura che le lenti, 
onde si vogliono servire, sieno accomodate alla lor 
vista ; poiché non bisogna che i vetri concavi rap¬ 
presentino gli oggetti più piccoli, ma solamente 
netti e chiari. 

Uà mezzo quasi sicuro di prevenire la mio¬ 
pia in un età più avanzata, è quello d’avvezzare 

4 “ 7 
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la vista a distinguere diversi oggetti ad una certa 

distanza. ( G. — J. Bcer) 

MIRTO 

1753. Olio di mirto. — Piglia once 2 di foglie 
di pesco, una mezza noce moscada acciaccata, e 6 
pinte d’acquavite. Distilla il tutto a bagnomaria. 
Indi getta nel liquore che n'avrai tirato, una mezza 
libbra di fiori di mirto, e lasciaveli in infusione 
per 4 giorni. Da poi fa sciogliere a fuoco 3 libbre 
di zucchero in 2 pinte d’acqua di fiume depura¬ 
ta; come incominci a bollire, tiralo indietro, e la¬ 
scia freddare. Ritira i fiori del mirto dal prodotto 
della tua distillazione; mescola il tutto insieme, e 
colorisci quest’olio con tintura di zafferano avanti 
di feltrarlo e riporlo in bottiglie. 

MOCCIO 

1 754 - (Questa malattia, uno de’flagelli più di¬ 
struttori de’ cavalli, è contagiosa e quasi incura¬ 
bile ; ma ciò che forse ella ha di più tristo e di più 
funesto, si è che non si può riconoscerla a’suoi primi 
sintomi ; onde risulta che i preservativi non pro¬ 
ducono il loro effetto, 0 perchè non sono general¬ 
mente conosciuti, o perchè vengono praticati 
troppo tardi. 

Le istruzioni che poi daremo a questo propo¬ 
sito, sono estratte dall’opera pubblicata per ordine 
del Governo da’ signori Gilbert, Chabert e Hu- 
.zard, i più rinomati veterinarj de’nostri tempi. 

Caratteri distintivi del moccio. — Un cavallo 
è decisamente afflitto dal moccio, allorché da circa 
un mese discende dall’ una delle narici del ca¬ 
vallo 0 da tutt’e due una materia più 0 meno 
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densa, senza eli’ei soffra peraltro alcuna altera¬ 
zione nella sua sanità. 

Di rado ha luogo il moccio senza l’ingorga¬ 
mento delle glandule della ganascia. Questo in¬ 
gorgamento si manifesta da una sala parte o da 
entrambe a un tempo, secondochè il llusso discende 
da una sola narice o da tutt’e due a un tratto. La 
membrana pituitaria che tappezzi l'interno delle 
narici , è sempre più o meno infiammata dalla 
parte del flusso, ed è ancora benespesso ulcerata. 
Quando la malattia è molto avanzata, non e raro 
il caso che le narici sieno increspate, e le ossa del 
naso gonfie e sollevate, e gli occhi lagrimosi: al¬ 
lora le glandule sogliono esser dure, aderenti, do¬ 
lorose, e la materia del flusso è densa, viscida e 
colorata: ma la permanenza del flusso senza verun 
segno di malattia è il vero carattere distintivo del 
moccio, quello che impedisce di confonderlo col- 
r infreddatura o col cimurro ( malattia pigliata a 
torto dal volgo per la cosa stessa clic il moccio), 
che sono sempre accompagnati da febbre, svoglia¬ 
tezza, spossamento di forze ; poiché , sebbene 1 in¬ 
grossamento delle glandule e l’esulcerazione dell? 
membrana pituitaria accompagnino ordinariamente 
il moccio, massime quando è lasciato pervenire al- 
l’ultimò grado, questa malattia può anco esistere 
benissimo col solo flusso. 

Cause del moccio. — Le cause che producono 
il moccio, sono le seguenti : i foraggi alterati, -—«al 
venire i cavalli esposti tutto ad un tratto all aria 
fredda dopo una lunga corsa, — un violento o 
lungo affaticare, — un’ infreddatura trascurata, 
e le malattie della pelle ripercosse per via di to¬ 
pici astringenti. Il moccio è altresì cagionato da 
tutto ciò che può ferire la membrana pituitaria. 
E quindi facile a comprendere quanto sia dannoso 
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il percuotere i cavalli sul naso e sulle froge; vizio 
comune a’ condottieri, i quali se ne fanno una spe¬ 
cie d’abituatezza, principalmente nelle discese. 

Il moccio si propaga assai facilmente me¬ 
diante la comunicazione de* cavalli sani con quelli 
che sono travagliati da tale malattia. Talvolta an¬ 
cora ei nasce dalla comunicazione con cavalli af¬ 
flitti da altre malattie, ma* pure analoghe al moc¬ 
cio, quali sono le infreddature, il cimurro, la vo¬ 
mica , e in generale tutte le malattie che produ¬ 
cono lo scolo d’un umore sanioso dalle narici. 

1755. Cura de* cavalli travagliati dal moc¬ 
cio. — Siccome il moccio inveterato ha sempre 
fin qui resistito a tutti i mezzi adoperati per gua¬ 
rirlo , così giudichiamo indispensabile il sagrifizio. 
de cavalli che ne sono alletti ; perocché, ogni poco 
che si 6tia titubando a risolversi di questo partito, 
il flagello si propaga e fa terribili stragi. 

Tuttavia si conoscono due metodi di cura 
contra il moccio, del cui felice successo fanno te¬ 
stimonianza uomini degni di fede ; metodi che si 
possono applicare in sul principio della malattia, 
ed anche dopo il suo sviluppamento. 

Il primo consiste nel mettere il cavallo in¬ 
fermo a dieta, salassarlo, fargli alcuni lavativi, e 
iniettargli per le narici qualche decozione di piante 
raddolcitive e rilassanti, come di malva, altea, pa» 
rietaria, camamilla, sambuco, tassobarbasso. L’ef¬ 
fetto di questo rimedio è di distendere i vasi, ren¬ 
der più facile la circolazione, temperare il’moto 
«lei sangue, e impedirgli che non si spinga con 
troppo impeto sulla parte malata. 

Il secondo metodo di cura, annunziato nella 
Fenille du Cnltivalcur l’anno 1795, è stato poi 
confermato da’signori Huzard e Albert. Sopra 100 
cavalli impiegati L alle fucine del sig. Rossigneux, 
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ao erano affetti dal moccio ; egli ne abbandonò 
per disperati due i quali gettavano un pus sangui¬ 
nolento, e fece collocare gli altri 18 in una stalla 
in isola. Tutte le mattine amministrava loro a di¬ 
giuno una pinta d’acqua, in cui erano sciolti 20 
grani di fegato di zolfo. Durante i primi otto giorni 
della cura, egli diede loro farina d’orzo e crusca 
in cambio d’avena, e li lasciò in riposo; poi li ri¬ 
mise all’ uso dell’ avena e ad un moderato lavoro. 
In somma, i diciotto cavalli guarirono tutti, me¬ 
diante l’uso di quest’ acqua minerale artihziale, 
in tre 0 quattro mesi, tranne un solo, la cura del 
quale durò un anno, e che era impiegato in un 
lavoro molto faticoso. 

Il sig. Albert aggiunse a questo trattamento 
le fumigazioni, cioè copriva la testa del cavallo , 
e la teneva assicurata sopra uno scaldavivande 
in cui si facea bruciare della vaccina. 

iy 56 . Cautele da doversi avere pe* cavalli 
sospetti d’essere travagliati dal moccio. — I ca¬ 
valli , sospetti ci’ essere mocciosi, danno già alcuni 
iiidizj della malattia, ovvero si ha qualche ragione 
di credere che ne portino il germe. In ambedue i 
casi, bisogna separarli e tenere gli uni e gli altri 
in stalle particolari, ed essere solleciti di mettere a 
quelli che danno qualche segno di moccio, un se- 
tone sotto del petto infra le gambe. Giova pure 
il far loro de’ suffumigi di malva ; al quale effetto 
si pone delia malva bollita in un sacco, che si 
deve attaccare alla testa del cavallo in modo che 
il naso non possa toccare i fiori della malva che lo 
scotterebbero. Tengansi per qualche tempo cotesti 
cavalli ad un vivere regolato e all’acqua bianca, 
si dieno loro alimenti della miglior qualità; si fac¬ 
ciano passeggiare adagio, e si stregghino e stropic¬ 
cino con tórtoro di paglia piò volte al giorno, per 
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ristabilite la traspirazione, che vien sempre più o 

meno sospesa in colai malattia. 

Lo stesso si pratica verso i cavalli che non 
danno ancora indizj di moccio, salvo però il seto- 
ne, che non si dee mettere se non quando 3i ma¬ 
nifestano segni certi di malattia, ma che allora 
conviene applicare senza indugio. 

Si dia del mele a’cavalli assaliti dalla tosse, 
e coll’ajuto d’una siringa si facciano frequenti inie¬ 
zioni d’acqua leggiermente acidulata con aceto, 
nelle narici di quelli, la cui membrana presenta 
alcune tracce d f infiammazione. 

Qualora le glandule della ganascia sieno tu¬ 
mefatte, si dee bagnarle sovente con acqua tiepi¬ 
da, e ricoprirle con un cataplasma di malva e di 
Bpelliciosa o di foglie di viola, o di mollica di pa¬ 
ne 7 o di farina di segale; il qual cataplasma si 
tiene assicurato sulla parte con una pelle di mon¬ 
tone, rivolta la lana al di dentro. 

1757. Disinfcttazione delle stalle e degli uten¬ 
sili che servirono a’ cavalli mocciosi. — Benché 
il moccio sia contagiosissimo, e che torni meglio 
pigliare venti precauzioni inutili, che trascurarne, 
una sola essenziale, si dee riguardare come esa¬ 
gerata l’opinione di quelli i quali pretendono*che 
s’abbia da bruciare tutto ciò che servì a’ cavalli 
travagliati dal moccio. Basta dunque lavare con 
diligenza tutti questi oggetti. — Quanto poi alla 
disinfettazione delle stalle, vuoisi eseguire tutto 
ciò che prescriviamo‘sotto l’articolo CARBONE 
N.°65i. 

MOFETTA 

1758. Maniera di prevenire i pericoli della 
mofetla. — I gas mefitici, essendo molto più pe¬ 
santi dell’ aria atmosferica, si raccolgono sovente 
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in gran quantità ne’ luoghi freschi, e vi rimangono 
tutte le volte che una causa straordinaria non ven¬ 
ga a scacciameli. Siccome allora è pericoloso il 
discendere in que’ luoghi, è d’uopo ritirarne l a- 
ria fissa; e se trattasi, per esempio, d un pozzo, 
vi si riesce per mezzo d’una secchia vuota che vi 
si cala giù come per attigner acqua, c che si ri¬ 
tira dopo alcuni istanti, scuotendola il meno che 
sia possibile. Quindi vi si versa dell acqua che sia 
soggiornata sopra calcina viva , e che abbia ripi¬ 
gliato la sua primiera limpidezza; ovvero vi si 
mette dentro un lume: se 1 acqua s inalba, 0 
il lume si spegne, è segno che m luogo d aua 
pura si sono tratti de’ gas mefitici. , 

Ancora si può far discendere nel fondo de 
pozzi un animale vivo, come sarebbe un cane od 
un aatto,o de corpi combustibili accesi. Se gli uni 
non cadono in asfissia, e gli altri continuano ad 
ardere, si può entrar senza pericolo ne pozzi ; in 
caso contrario, è certa la morte. . 

Si può sostituire alla calcina viva gli alcali 
caustici, quali sono l’alcali volatile fluoro e la 
lisciva de’saponaj, cospergendo con questi liquori 
il luogo infetto; e cosi tosto come ì lumi cessano 
di estinguersi, vi si può discendere senza timore e 
senza pericolo. 

Alcuni stabiliscono ne pozzi de ventilatori 
che vi formano delle correnti d’aria. A. tale ef¬ 
fetto si fa discendere nel pozzo un tubo di legno, 
o di cuoio, o di metallo, od anche semplicemente 
di canavaccio bagnato, che si fa metter capo al Ai 
fuori nella bocca d’un fornello dove sono e ce¬ 
neri, o nella cassa d’un ventilatore. Il vuoto for¬ 
mato nel tubo per mezzo del fuoco o del ve " ‘ “ 
tore, determina l’ascensione delle sostanze g 
ond’ è pieno il pozzo, e l’acido carbonico non 


*52 MOKrrMOR 

ad esserne totalmente espulso. Si continua l'azione 
del fuoco o del ventilatore finche si stima neces¬ 
sario; ed anzi converrebbe non interromperla mai, 
caso che si formasse una riuova quantità d’aria 
fissa di mano in mano che si andasse traendola 
fuori co mezzi suddetti. 


Si può ancora, dove le circostanze il richieg- 
gano, far uso de’medesimi mezzi per tutta la du¬ 
rata dell escavazione, prolungando successiva¬ 
mente il tubo succennato, tantoché si faccia con¬ 
tinuamente discendere una colonna d’aria pura 
sui lavoratori. r 

Qualora si sieno trascurate simili precauzioni, 
e che alcuno sia stalo colpito d’asfissia nell’interno 
d un pozzo, si può somministrargli subitamente 
de 1 aria pura, per mezzo d’un soffietto, adattan¬ 
dolo al primo tubo che venga alle mani. Vedi l’ar¬ 
ticolo ASFISSIA. (Manuel de sauté) 


MOKA 

17% Crema di Moka. — Togli mezza libbra 
di caffè Moka; fallo tostare in modo che pigli un 
color di marrone chiaro; poi, macinato che sia, 
gettalo in un vaso insieme colla scorza tagliuzzata 
d una melarancia; vèrsavi sopra 4 pinte d’acqua¬ 
vite a aa gradi, e lascia il tutto in infusione per 
due giorni. Quindi fa sciogliere lib. 3 di zuc¬ 
chero fine in a pinte d'acqua di fiume depurata" 
e méttivi dentro la tua infusione di caffè. Feltr ’ 
questo liquore per panno lano, e riponlo in bott'i- 
glie. 

MORE 

1760. Stroppo di more. — Togli lib. a di more 
non ancora perfettamente mature ; mettile a fuoco 
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temperato in una padella, in cui avrai versato 
lib. 2 di zucchero ben polverizzato. Piglia guardia 
a non ischiacciare il frutto; il calore lo farà ben 
tosto screpolare, e allora esso tramanderà un sugo 
chiarissimo che scioglierà lo zucchero. Lascia bol¬ 
lire ancora lo zucchero. Riconoscerai che è giunto 
al debito grado di cottura, allorché, facendone ca¬ 
dere qualche goccia d’in alto sovra un piattello 
di majolica, vi si appiccherà senza schizzare. Al¬ 
lora tira indietro la padella; e come il siroppo è 
quasi freddo, infiascalo. ( Bouillon-Lagrange ) 

1761. More confettate in liquido. — Fa cuo¬ 
cere lib. 2 di zucchero a gran perla ; gettavi den¬ 
tro lib. 3 di more non ancora perfettamente ma¬ 
ture; dà loro un piccolo bollore coperto, scuotendo 
pian piano la padella pe* due manichi ; poi tirale 
indietro dal fuoco, travasale in una catinella, e 
lasciale stare 24 ore nel siroppo. Indi colerai il si¬ 
roppo in una padella, e Io farai cuocere di nuovo 
fino a gran perla ; rimetti allora adagio adagio le 
more nel siroppo; e come le sieno fredde, chiudile 
in vasi a quest* uso. ( Dict. des plantcs aliment. ) 

1762. More confettate a secco. — Piglia delle 
more che non sieno perfettamente mature; fa cuo¬ 
cere peso eguale di zucchero a gran piuma ; cotto 
che sia lo zucchero, gettavi dentro le more; dà un 
bollore coperto, scuotendo pian piano la padella 
pe* manichi ; ritirale dal fuoco, passavi sopra de* 
piccoli pezzetti di carta bianca per levarne via 
quel poco di schiuma che vi potesse essere, e por¬ 
tale nella stufa in una catinella: dopo 24 ore, 
lasciale freddare, e mettile a sgocciolare sopra là¬ 
mine di rame; quindi cospergile con zucchero fine 
stacciato, e fa prosciugare nella stufa; il di seguen¬ 
te, rivolgile, torna a inzuccherarle, e finisci di farle 
prosciugare. ( Idem ) 


7 



*54 


MORrrMOS 


MORSICATURE 

1763. Rimedio cantra le morsicature veleno¬ 
se. — Le foglie di piantaggine, peste e applicate 
alla parte morsicata, la guariscono perfettamente 
e in pochi giorni. Gli Americani della Carolina 
se ne valgono con ottimo successo contra le morsi¬ 
cature de’ serpenti. ( Bill. phys. écon. ) 

MOSCADELLO 

1764. Ratafià di moscadello. — Togli una 
certa quantità di moscadello, schiacciane gli acini, 
e spremine il succo, passandolo per istaccio. Sopra 
2 pinte di questo succo, che metterai in una vet- 
tina, aggiugni 2 pinte d’acquavite, una mezza 
libbra di zucchero, ed un grosso di cannella: chiudi 
bene il vaso con una pezza e cartapecora bagnata; 
lascia stare questo ratafià al sole per cinque 0 sei 
giorni ; quindi passa per panno lano, e riponlo fi¬ 
nalmente in bottiglie che turerai con diligenza. 
(Le Maitre d*hot. confi) 

1765. Moscadello sbuccialo , confettato in li¬ 

quido. — Togli : moscadello, chilogr. 2 ( lib. 4 ); 
zucchero, dose eguale. Scegli del miglior mosca- 
delio , ben maturo, e di buccia verde ; sbuccialo e 
cavane fuori i vinacciuoli con una penna ; mettilo 
in acqua a fuoco temperato, e lasciavelo stare per 
una 0 due ore, sì che possa rinvenire, avendo cura 
di coprire la catinella, e di mantener Tacqua so¬ 
lamente calda. * 

Chiarisci lo zucchero; e cotto che sia a piu¬ 
ma, aggiugni il moscadello, a cui darai un quin¬ 
dici bollori ; versa il mescuglio in un’ altra cati¬ 
nella ; il dì seguente, fallo sgocciolare, mettilo in 
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vasi opportuni, dà alcuni bollori allo zucchero per 
ridurlo à la nappe , e, come sia freddo, versalo sul 
moscadello ; poi copri i vasi. ( Confis . moderne ) 
1766. Moscadello in grappoli , tirato a secco. 
— Scegli del miglior moscadello, che sia sodo e 
non ancora maturo; mettilo in parte eguale di 
zucchero chiarito e cotto a piuma; dopo dieci 0 
dodici bollori coperti, schiumalo, e versa il mi¬ 
scuglio in una catinella : il giorno appresso, fa 
sgocciolare il moscadello, distendilo sopra lastre 
cosperse di zucchero, e fallo seccar? nella stufa 
per tre giorni, avvertendo di rivoltarlo ogni gior¬ 
no. ( Idem ) 

1767. Morselletti di moscadello. — Togli mo¬ 
scadello del migliore e quasi maturo; spremine il 
succo, e mischialo con eguale quantità di succo di 
mele ; versa questo mescuglio in zucchero cotto a 
conserva ; fa scaldare senza bollire ; indi poni la 
pasta nelle forme a quest’uso, e fa rappigliare 
nella stufa. Per ogni foglietta di questo succo fan¬ 
no di bisogno lib. a di zucchero. 

1768. Composta di moscadello. — Sbuccia 
lievemente il tuo moscadello, cavane i vinacciuò¬ 
li , e fagli levar solamente due 0 tre bollori in 
zucchero cotto a gran piuma. 

1769. Moscadello confettato coll' acquavite. 
— Piglia uva secca di Damasco; lasciala stare 
per otto giorni infusa nell’ acquavite; poi mescola 
quest’acquavite con una terza parte di sciroppo or¬ 
dinario; passa il mescuglio per panno lano, e ver¬ 
salo sull’ uva. 

1770. Moscadello confettato liquido. — 1 •- 
glia moscadello del migliore ed ancora uo po 
verde; sbuccialo, e mondalo dai granelli; fallo 
rinvenire nell’acqua, messa solamente sulla ce¬ 
nere calda; in capo ad un’ora, gettalo nel zucchero 
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cotto a piuma, e fallo bollire a fuoco vivo per un 
mezzo quarto d’ora; fatto che sia il siroppo, lascia 
freddare, e versalo in una catinella; dopo di che 
vi porrai l’agresto. 

1771. Conserva di moscadcllo. — Passa per 
istaccio il succo del moscadello, fa seccare, e stem¬ 
pera con zucchero cotto a gran piuma. Per ogni 
libbra di moscadello fa bisogno una libbra di zuc¬ 
chero. 

1772. Gelatina di moscadello. — Spremi il 
succo, passa per istaccìò , e cola in zucchero cotto 
a conserva; fògli levare alcuni bollori. Allorché la 
tua gelatina cadrà dalla scumamola come un velo, 
sarà segno che è fatta. E necessaria una libbra di 
zucchero per una foglietta di succo. 

1773. Sorbetto di moscadello. — Acciacca il 
moscadello; passa il succo per istaccio; aggiugni 
molto zucchero, e passa di nuovo per panno lano; 
indi mettilo a rappigliarsi nel ghiaccio come al 
solito. 

1774. Marmelata di moscadello. — Fa rin¬ 
venire il tuo moscadello come per far la compo¬ 
sta ; passa per istaccio con espressione ; fa prosciu¬ 
gare; quindi mescola con zucchero cotto a con¬ 
serva, e fa scaldare senza bollire. — Fa di bisogno 
una libbra di zucchero per ogni libbra di mosca¬ 
dello prosciugato. 

1775. Pasta di moscadello. — Passa per istac¬ 

cio il succo del moscadello ; fàllo prosciugare, e 
mischialo con tanto zucchero cotto a gran piuma 
quanto è il peso della marmelata ; come sia vicino 
al bollire, versalo nelle forme, e fàllo prosciugare 
nella stufa. 6 

1776. Torta di moscadcllo. — Sgranella una 
certa quantità di moscadello ben mondato; gettalo 
in zucchero chiarito a dovere, e dagli alcuni bollori; 



MOS=MUC 1 57 

indi tiralo indietro, e lascia freddare. Prepara nella 
tegghia il fondo della torta con pasta sfogliata, av¬ 
vertendo che questo fondo vuole avere le sponde 
un poco alte; versavi il tuo moscadello, e porta al 
forno. Cotta che sia questa torta, le farai una cro¬ 
stata di zucchero e la porrai in tavola. 

Qualunque altra specie d’uva si può mede¬ 
simamente apprestare in forma di torta. 

MOSCHE 

1777. Maniera di scacciare le mosche. — 
Quando si vuole impedire che le mosche non im¬ 
brattino i legnami d una stanza, i mobili, gli spec¬ 
chi, ecc., bisogna ugnere questi oggetti in diversi 
luoghi con olio laurino: l’odore eh*esso tramanda, 
mette in fuga le mosche. 

Qualora un mezzo si fatto non sia praticabi¬ 
le, si può cercar di distruggerle con mettere nella 
stanza parecchi piattelli spalmati di mele, dove le 
mosche si vanno ad inveschiare. 

Nelle cucine si suole appendere al soffitto 
qualche mazzo di parietaria, a cui s’attaccano le 
mosche. 

MUCILLAGGINE 

1778. Mucillaggine di semi di cotogna. — 
Togli: semi di cotogne fresche, grammi 5 00; ac¬ 
ciaccali , e versavi sopra chilogr. a, gram. 5 oo 
d’acqua bollente. Lascia macerare in luogo caldo, 
e dopo sei ore passa con forte espressione. Riduci 
con pari dose d’acqua di riso, a bagnomaria, in 
forma di colla spessa, che farai seccare in tavolette. 

Si pub aromatizzare e raddolcire questa mu- 
cillaggine per renderla più grata. 
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MUD—MUS 

È un buon lenitivo, pigliato in bevanda, ne’ 
casi di soccorrenza. (</. J. Firey; Traitè de pharm.) 

MUDA 

1 779 * Maniera di prevenire i pericoli della 
muda. — Per evitare a’ quadrupedi ed agli uc¬ 
celli i pericoli della muda, che sono spesso gra¬ 
vissimi quando gl’individui son giovani, bisogna te¬ 
nerli ad una temperatura calda, fornirli d’alimenti 
sostanziosi , e metterli ad una regola di vita corro¬ 
borante. ( Diction. d’agri cui. ) 

MUSCHIO ARTIFIZIALE 

*780. In Germania si compone un muschio ar- 
tifiziale, facendo digerire 4 once d’acido nitroso 
sopra un’oncia d’olio di succino rettificato: si pre¬ 
cipita una materia resinosa d’odore d’ambra, che 
si lava in acqua calda, e che supplisce ottima¬ 
mente al vero muschio in di molte preparazioni. 

MUSCO ( La teppa de' Lombardi ) 

1781. Maniera di far de’ materassi di musco . 
— Nel mese di settembre, che il tempo sia bene 
asciutto, raccogli del musco di bosco, ed a prefe¬ 
renza il più lungo e più morbido; separalo dalle 
radici legnose; fèllo seccare all’ombra quanto è 
necessario per nettarlo dalla terra, ma non così 
che abbia a diventar friabile. Mettilo allora sopra 
graticci, e battilo leggermente colle verghe, a fine 
di ripulirlo esattamente, e nello stesso tempo taglia 
via tutto ciò che avesse del troppo duro. Usate 

Q ueste diligenze, fa i tuoi materassi di otto pollici 
i grossezza, allo stesso modo che si fanno quelli 
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di crine, a cui si possono con vantaggio sostituire, 
e trapuntali alle debite distanze. Quando saranno 
troppo schiacciati, battili colle verghe, e li vedrai 
ripigliare la loro primiera gonfiezza, e ritornar così 
molli e sotTìci, come quando erano nuovi. ( Bibl . 
phys. ccon. ) 

1782. Maniera di distruggere il musco delle 
piante. — Il musco che cresce sugli alberi, li dan¬ 
neggia in più maniere ; intercetta la traspirazione 
di tutte le parti eli’ esso ricopre, e serve d* asilo 
agl’ insetti ; le sue radiche, i cui ramoscelli sf in¬ 
sinuano in tutte le ramificazioni della corteccia , 
si fanno strada infino al legno separandolo dalla 
sua scorza; e porta sul fusto e sui rami un’umidità 
tanto più nociva, quanto che è la prima causa della 
putrefazione, la quale tosto 0 taidi fa perire il ve¬ 
getabile , alle cui spese visse tanto tempo questo 
suo pericoloso nemico. 

L’abbondanza del musco è soprattutto un fla¬ 
gello per gli alberi fruttiferi; è come una rogna 
che li corrode, li priva d’una parte del loro suc¬ 
chio, impedisce che menino frutti, e li fa perire 
tanto più presto, quanto più sono giovani allorché 
ne vengono infestati. 

Per distruggere dunque il musco, bisogna 
scalzar 1* albero ialino alla curvatura delle grosse 
radici, e spargere in questa fossetta uno stajo di 
ceneraccio. È raro che il musco resista a tale ope¬ 
razione ; e se 1* agricoltore volesse reiterarla , ne 
sarebbe ricompensato con una maggiore abbon¬ 
danza di frutti. In ogni caso non si dee spezial¬ 
mente trascurare di svellerlo, raschiando tutte le 
parti dell’albero sovra cui s’arrampica: a tale ef¬ 
fetto si fa uso d’un coltello di legno, 0 d’un col¬ 
tello ordinario la cui lama sia ottusa. Una tale 
operazione si fa con grande facilità quando il tempo 
è nebbioso, 0 sùbito dopo la pioggia. 
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Allorché l’allignare del musco proviene dal 
la cattiva qualità dei terreno, bisogna sostituirvi 
della terra buona, o bonificarlo col grassume 
che scola da’ letamaj. 

Finalmente per guarir gli alberi dal musco, 
si fa col falcetto un’incisione in linea diritta nella 
corteccia, dall’alto de’rami infino al piede dell’al¬ 
bero malato, allorché il musco lo copre interamen¬ 
te; onde risulta che, circolando il succhio con 
maggiore facilità, la corteccia dell’albero diventa 
meno ronchiosa, e l'albero torna in vigore. ( Pjlu- 
guer; La maison dcs charnps ) 

MUSSOLINA 

1783. Composizione per imbiancare perfet¬ 
tamente le mussoline. — Piglia 12 parti o circa 
d’acqua schietta 0 d’acqua di calcina; fa sciogliere 
in essa, mediante il debito calore, da 2 fino a 6 
parti di carbonato saturo di potassa, 0 di carbonato 
saturo di soda, ovvero di quanto è necessario di 
ciascuna di queste sostanze per Poso che vuoi fare 
della composizione; 0 piuttosto potrai preparare 
questa soluzione alcalina con alcuni de’ metodi 
usati in chimica, per modo che le proporzioni dell’a¬ 
cqua schietta o dell’acqua di calcina, relativamente 
all’ alcali eh’ essa contiene, sieno tali, che, fattone 
l’esperimento, si trovi che producono il medesimo 
effetto che dee risultare dall’uso particolare a cui 
si destina la composizione. Allorché la lisciva al¬ 
calina sarà in ebollizione in una caldaja di rame 
giova Paggiugnervi da 4 a 7 parti di sapone ordi¬ 
nario sminuzzato 0 triturato, acciocché si combini 
alla massa intiera, ed offra un mescuglio che ab¬ 
bia la consistenza delia crema 0 del burro, ovvero 
del sego 0 del sapone ordinario. Combinato che sia 
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sufficientemente il liquore durante l’ebollizione, 
si dee tramenarlo finché sia freddo; o piuttosto 
conviene versarlo in una tinozza. 

La maggiore o minor forza della composizio¬ 
ne dipende dalla purezza del carbonato saturato 
di potassa o di soda, che s’impiegano separata- 
mente o insieme; ond’è cosa essenziale di far par¬ 
ticolare attenzione a quest’oggetto. ( Barker Chif- 
ney; Ext. du Rcpertory of arts and manufac- 
tures ) 

N 

NARCISO 

1784. Lacche gialle estratte dal fior del nar¬ 
ciso. — Il primo processo consiste nel fare una 
soluzione concentratissima del principio colorante 
nell’ acqua, — nel renderla salina mediante uu 
poco d’allume, — e nel formar quindi il preci¬ 
pitato mediante 1’ aggiunta d’una soluzione abba¬ 
stanza concentrata di potassa. Si feltra, si lava ben 
bene il precipitato, e si porta nella stufa per farlo 
asciugare. Questa lacca è d’un colore citrino bel¬ 
lissimo. 

Il secondo processo consiste nel trattare la 
soluzione acquosa del principio colorante col sotto¬ 
acetato di piombo : immediatamente si forma un 
precipitato d’ un color giallo lanciato bellissimo. 
Si rende questo precipitato assai più abbondante 
allorché si ricorre all’ intermedio d’un alcali. 
Questa lacca, ottenuta in tal modo, lavata a do¬ 
vere e prosciugata, è d’ un colore bellissimo e di 
grande solidità. ( Bill. phys. ècon.) 
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17R5. Maniera d'acconciare i nasturzj d 1 In¬ 
dia coll*aceto. — Per preparare i granelli del 
nasturzio d’india alla maniera de’capperi, non 
s ha da far altro che raccordi quando il loro in¬ 
terno non s’è ancor fatto tiglioso. Si lascino ap¬ 
passire all ombra per 4 ore ; se ne riempiano de’ 
vasi infino a due dita dall’orlo; vi si inetta quanto 
basta d’aceto per coprirli; si chiudano i recipienti, 
e si lasci il tutto in quiete per 8 giorni. Passato 
questo termine, si metta il tutto in un colatojo per 
far Sgocciolare i nasturzj, e si riceva l’aceto in un 
altro vaso. Allorché questi nasturzj sono prosciu¬ 
gati, si gettino in nuovo aceto, e vi si lascino stare 
per altri 8 giorni, poi si cavino fuori, si facciano 
nuovamente sgocciolare, e si dia loro una terza 
preparazione in tutto simile alle due prime. Fi¬ 
nalmente si serbino in questo nuovo aceto, e vi si 
getti dentro qualche pugnetto di sale. 

I nasturzj sono cosi buoni, come i capperi ; 
ma recano maggior profitto, perchè una pianta di 
nasturzio, mentre produce quanto un cappero, oc¬ 
cupa uno spazio assai minore. D’altra parte i cap¬ 
peri sono piìi difficili a coltivare. (Denis de Mont- 
fort ) 

NATTE 


1786..Quando le natte non sono ancor molto 
grosse, s. può legarle con (il di seta incerato, fa- 
cendo un doppio nodo, e avvertendo di porre il filo 
a livello della cute, affinchè il tumore, stretto tutti 
i giorni un poco più, esca tutto intiero separato 
dalla legatura; altrimenti, se vi rimanesse un re¬ 
siduo qualunque, e’ sarebbe il germe d’una natta 
novella. 
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In tal modo 6Ì fanno a poco a poco cader delle 
natte della grossezza d’ un uovo di gallina. 

Non bisogna per altro stringere troppo presto 
la seta, a fine di non eccitare un’ infiammazione. 

Chi temesse di valersi di tale spediente (che 
del resto non cagiona alcun dolore), potrebbe ugne- 
re la natta, mattina e sera, con unguento mercu¬ 
riale mescolalo con un poco di canfora ; il che sa¬ 
rebbe un eccellente solutivo. {Man. de sante) 
Maniera semplicissima di guarire le natie, 
i tumori cistici, ecc. — Immergi una lesina od 
uno stilo appuntato nel centro di cotali tumori: 
questa ferita fa scolare alcune gocce di sangue e 
di materia. Ricopri la ferita con filaccica ; dopo 
due o tre o quattro ore, leva via 1’ apparecchio, e 
introduci nel foro un cilindro caustico, che assicu¬ 
rerai colle filaccica o con un empiastro qualunque. 
I giorni seguenti, sopravviene gonfiezza, calore, 
tensione, infiammazione della gianduia, ed anche 
febbre. Si abbattono simili accidenti co’ soliti mezzi; 
frattanto la natta o il tumore sparisce, nè più ri¬ 
mane fuorché una piccolissima cicatrice come un 
buttero di va judo- (Bibl. phys. ècon) 

La ricetta seguente produce il medesimo ef¬ 
fetto. Piglia 6 uova fresche, rompile, dibattile ben 
bene co’ loro gusci in sufficiente quantità di buon 
aceto, e lascia riposare il tutto finché i gusci ab¬ 
biano avuto il tempo di sciogliersi. Poi leva e butta 
via il panno che si forma di sopra; metti il mescu- 
glio a fuoco moderato, e lasciavelo stare infino a 
tanto che abbia acquistato la consistenza di mele 
denso ; distendine una porzione sopra faldelle di 
stoppa, e applica alla natta questo cataplasma, che 
rinnoverai ogni giorno fino a perfetta guarigione. 
Avvertisci bene che bisogna da prima riscaldare 
la natta , e rammollirla con la mano. ( Bue hoz ; 
Traité ècon. des ois. de bassc-cour) 
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1787. Maniera di far disparire i nei cd altre 
macchie della pelle. — È provato dall’ esperienza 
che si può con molta facilità far disparire le mac¬ 
chie riportate dalla nascita sulla pelle, e che vol¬ 
garmente si chiamano nei e voglie, facendovi delle 
punture più 0 meno moltiplicate, secondo l’esten¬ 
sione della macchia, con una lancetta intrisa di 
vaccino. Di qui risulta, come nella vaccinazione 
ordinaria, un leggier movimento febbrile, e quindi 
una suppurazione nerastra, pino meno abbondante, 
che è il primo segnale della disparizione della 
macchia, e che non lascia al luogo di essa fuorché 
il solo segno del vaccino. ( Doct. P....) 

■Altra. — Alcuni fanno macerare in aceto ro¬ 
sato quanto basta di ràdiche di borraggine mon¬ 
date da’ loro filamenti, le lasciano in infusione per 
dodici 0 quattordici ore, e poi se ne bagnano la 
macchia più sovente che è loro fattibile. 

Altri pigliano, alla fine di maggio, delle ra¬ 
dici e foglie di cariofillata; le fanno "distillare nel 
lambicco; e coll’acqua che ne tirano, si bagnano 
le macchie. {Man. cosm. des pian.) 

NERO 

1788. Processo per ottenere un bel nero. _ 

Polverizza delle galle ; distendi questa polvere so¬ 
pra una lastra di ferro; togli un’altra lastra roven¬ 
te, e con easa màcina la polvere fino a che ne esca 
un olio. Mescola quest’ olio con acqua, e màcina 
di nuovo con un pezzo di rame in forma di turàc¬ 
ciolo 0 di paletta. Risulta da tale operazione una 
tintura d’un nero bellissimo, onde fanno uso le 
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Belle dell 1 Asia per tignersi i capelli e le soprac¬ 
ciglia. (Encycl. mèth.) 

1789. Processo per fare il nero (Tosso e la¬ 
vorio. — Raccogli le ossa, dirompile con una ma- 
cinella, e falle bollire nell’acqua, a fine d’estrar- 
ne una porzione della gelatina ch’esse contengono. 
Usate queste diligenze, getta le ossa in un grande 
lambicco di ferro, e luta esattamente. Il tubo del 
lambicco dee metter capo in un apparecchio di 
vasi distillatorj per raccogliere l’alcali volatile, 
che si vende in commercio sotto il nome di spirito 
di corno di cervo. Bisogna che le sostanze gasose 
vengano spinte di fuori, a fine d’evitare che non 
s’infiammino; il che produrrebbe una esplosione 
pericolosissima. Allorché non si sprigiona più nes¬ 
suna parte volatile, lascia freddare l’apparecchio, 
e cavane fuori le ossa, le quali saranno d’un nero 
bellissimo; riducile in polvere impalpabile; e quella 
che proviene dalle ossa, il colore de’ quali era più 
puro, è ciò che si chiama nero d*avorio. (Bull, 
de la Soc. d’encour.) 

NERVI 

1790. Malattie de'nervi —S’impasti con acqua 
bollente una certa quantità di gran mescolo; si dis¬ 
tenda questa pasta sopra un letto; vi si corichi 
sopra il malato, e gli si faccia sul corpo un altro 
strato colla medesima pasta, in modo ch’egli se ne 
trovi involto insino al collo. Il primo effetto sarà 
di produrre una copiosa traspirazione ; e in poche 
ore i dolori più acuti spariranno come per incanto. 
H malato, dopo d’essere stato cinque 0 sei ore in 
questa pasta, dee farsi trasportare in un altro Ietto 
molto caldo; e qualora tornassero a comparire 1 do¬ 
lori, converrà ch’egli replichi la suddetta opeia- 
zione una 0 due volte. 
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Numerosi esempi hanno mille volte provato 
1* efficacia di tale rimedio ; e noi medesimi ne ab- 
biam veduto parecchie guarigioni,che non aerano 
potute ottenere con nessuno de’ sussidj dell’ arte. 
(Oef. .) 

NOCE ( albero ) 

1791. Processo per tignere il noce in modo 
che imiti il legno dell* acajù .— Il legno da ti¬ 
gnere debb’essere liscio. Da prima bisogna dargli 
d’acido nitrico un poco allungato (acqua seconda 
de* pittori), e lasciarlo prosciugare. Quindi si fa 
sciogliere in una pinta di spirito di vino once 1 ^ 
disangue di drago eletto, ed once-'- di carbonato di 
soda; si feltra, se vuoisi, la soluzione ; con un pen¬ 
nello morbido si dà una mano di questo liquore sul 
legno ; ed allorché il legno ne è bene impregnato, 
si lascia “prosciugare. 

Alla stessa maniera si prepara once 1 di 
lacca messa in una pinta di spirito di vino; vi si fan¬ 
no sciogliere 'i grossi di carbonato di soda; e si 
dà sopra il legno questa soluzione come la prima. 
Asciutta che sia la superficie, si dee polirla; al 

J uale effetto si fa uso della pómice e d’un pezzo 
i legno di faggio fatto bollire in olio di lino. In 
tal guisa la più parte de’ legnami che servono per 
far mobili, ma soprattutto quel di noce, pigliano il 
colore e il lustro dell’acajìi. ( Cadet-Gassicourt • 
Bull, de la Soc. d'cncour. pour Vindust. nat.) * 

NOCI {frutto) 

1 79 2, Metodo per conservar le noci fresche .— 
Chi voglia conservar le noci fresche per tutto un 
anno, dee coglierle al punto della loro maturezza, 
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e subito riporle sotto la sabbia in lato fresco. Qua¬ 
lora si fosse trascurata questa cautela, e le noci 
fossero diventate troppo secche, bisogna lasciarle 
stare tutte intere col loro guscio nell’acqua per qual¬ 
che giorno: in tal modo divengono quasi simili alle 
noci fresche, ma perdono alquanto del loro sapore. 
(Diction. des plant. alim .) 

1793. Noci nell'acquavite. — Piglia delle noci 
tenere che non abbiano ancor formato il gheriglio; 
sbucciale infino al biancone di mano in mano get¬ 
tale in acqua fresca. Metti dell’acqua in una pa¬ 
della a fuoco; come sia vicina al bollire, gettavi 
dentro le noci, e lasciavele stare finché la bolla. 
D’altra parte abbi in pronto dell’alti’acqua bol¬ 
lente, dove porrai un po’ d’allume in polvere: get¬ 
tavi dentro le noci; fàlle bollire finché, caccian¬ 
dovi dentro uno spillo, e levandole in aria, cadano 
da sé stesse: allora tirale indietro, e versale ili 
acqua fresca di cedro. Sovra tre libbre di noci fa¬ 
rai chiarire lib. 2 di zucchero, riducendolo a cot¬ 
tura di piccolo giulebbe ; fa sgocciolare le noci, e 
ponle in una catinella; vèrsavi sopra il zucchero 
mezzo caldo, e lasciavi in infusione le noci per 24 
ore. Poi cola il zucchero in una padella, torna a 
metterlo a fuoco, e fa cuocere a gran giulebbe. 
Come sia quasi freddo, versalo su le noci, e lasciale 
stare per altre 24 ore nel siroppo. Rimetti ancora 
il zucchero a fuoco per farlo cuocere a gran perla. 
Allora versa nel zucchero tanta acquavite, quanto 
è il siroppo, che porrai a fuoco colle noci e col 
zucchero. Fa grillare insieme per tre 0 quattro 
minuti, e riponi in bottiglie, avvertendo che il 
liquore dee coprire le noci. {Idem) 

*794* Confetture di noci. — Togli noci pic- 
5° e . e verdi col loro guscio; favvi alcuni forellini ; 
lasciale stare nell’ acqua per dieci o dodici giorni. 
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Indi mondale diligentemente, e falle bollire in 
quanto basta di mele, dimenandole continuamente. 
Ciò fatto, le trarrai indietro dal fuoco, acciocché 
il mele non cuoca di troppo ; le lascerai in quiete 
per quattro giorni, avendo cura di rimenarle di 
spesso tutti i giorni ; poi replicherai la cuocitura 
fino a tre volte, a ciascuna delle quali lascerai 3 
giorni di riposo, e aggiugnerai nuovo mele. Da ul¬ 
timo le caverai adagio adagio del mele, le farai 
bollire per alcuni minuti in altro mele, e, trattele 
indietro, le riporrai in vasi con un poco di garo¬ 
fano in polvere, e le mescolerai bene insieme, af¬ 
finchè s’involgano perfettamente in questa polvere. 

Vale il medesimo processo per le scorze di 
melarance od anche per le melarance novelle che 
si vogliono confettare, avendo l’attenzione di farle 
cuocere meno delle noci, e d’aggiugnere al garo¬ 
fano un po’ di zénzero e di cannella. 

1795. Noci bianche. — Sbuccia infino al bian¬ 
co quanto vuoi di noci tenere, e che ancor non 
abbiano formato il gheriglio, e di mano in mano 
gettale nell’acqua. Abbi in pronto dell’acqua vi¬ 
cina al bollire; gettavi dentro le noci tutt’ insieme; 
e, come incomincino a bollire, cavanele fuori, e 
gettale in altr'acqua bollente, dove avrai messo un 
po’ d’allume in polvere. Cotte che sieno in modo, 
che, infilzate con uno spillo, e sollevate in aria, 
cadano da 6è stesse, gettale in acqua fresca, dove 
avrai spremuto un limone. Intanto avrai fatto chia¬ 
rire e cuocere a piccolo giulebbe tante libbre di 
zucchero, quante sono le libbre delle noci : getta 
le noci in questo zucchero; dopo 34 ore ’ s § oc " 
ciolare, e, come il zucchero sia quasi freddo, cola 
il zucchero in una padella per farlo cuocere a 
gran giulebbe. Raffreddato che sia, gettavi dentro 
le noci che avrai cavale fuori nel colare il zucchero; 
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lasciavele stare per 24 ore; finalmente fa cuocere 
il zucchero a piccola perla, e méttivi dentro le 
noci; il giorno dopo darai un nuovo grado di cottura 
allo zucchero, vi porrai dentro le noci^ e ne le ca¬ 
verai, per metterle ad asciugare nella stufa, donde 
le ritirerai il dì seguente, e le riporrai ne* vasi a 
quest’ uso. ( Le Maitre d'hot. cprifìs. ) 

1^96. Noci nere. — Togli 100 noci acerbe delle 
più belle, attraverso alle quali si possa far passa re con 
facilità uno spillo, e tagliane leggiermente il mallo 
a punta di diamante. Così preparate, gettale insieme 
co’ritagli del loro mallo in un recipiente d’acqua, 
e lasciavele stare per 24 ore. Pungile più volte con 
uno spillo prima di farle sommosciare nella detta 
acqua: e poi falle bollire a lento fuoco siuo al gra.- 
do di cottura che avrai dato alle noci bianche (V. 
il $ indietro). Ridotte alla giusta cottura, gettale 
in acqua fresca. Indi piglia quindici 0 sedici lib. 
di zucchero, chiariscine la metà, e versala cosi 
calda sulle noci, dopo che sieno bene sgocciolate 
e messe in una catinella. Ventiquattro ore appres¬ 
so, fa di nuovo sgocciolare le noci; dà tre o quattro 
bollori al siroppo, che tornerai a versare così caldo 
sulle noci; e lasciavele stare per la terza volta due 
giorni. Allora aggiugni dello zucchero al siroppo ; 
géttavi dentro le noci, e lasciavele stare per un 
quarto d’ora dopo che il siroppo sarà cominciato 
a grillare ; rimettile nella catinella, e lasciavele 
per ispazio di 3 giorni. Da ultimo, per la quarta 
operazione, vi unirai il resto dello zucchero che 
ridurrai a cottura di gran perla, mediante la chia¬ 
rificazione ; vi porrai dentro le noci ; e, ridotto che 
8 ‘a il zucchero al debito grado di cottura, ne le ea- 
verai e riporrai in vasi che chiuderai sì tosto come 
e n °ci saranno fredde. {Le Maitre d’hdt. confis.) 

1 797- Ratafià di noci. — Raccogli delle noci 



170 NOC 

che ancor non abbiano ben formato il gheriglio, e 
che non sieno macchiate ; gettale in un mortajo, 
e pestale in numero di io per ogni pinta d’acqua- 
\ ite; versa questa pasta nell’acquavite, e lasciavela 
stare in infusione per due mesi 0 circa. Allora ri¬ 
tira questo liquore, passalo più volte per panno 
lino, versa un quarto di libbra di zucchero e quanto 
basta di chiovi di garofano e di cannella sopra cia¬ 
scuna pinta d’acquavite, e lascia il tutto in infu¬ 
sone per un altro mese. ( Encycl . metti.) 

NOCCIOLI 

1798. Acqua, di nòccioli. —- Togli 100 gros¬ 
si noccioli di sus'ne, pesche, albicocche, ecc. ; la¬ 
sciali in infusione per un mese in una pinta di 
buon’acquavite, senza romperli; poi aggiugni il 
solito siroppo nelle solite proporzioni, e feltra. 
(Art du distili, liq.) 

I noccioli di sole pesche lasciati così in in¬ 
fusione nell’ acquavite, e aggiuntovi once 8 di zuc¬ 
chero e grani fi di vainiglia per pinta , dànno dopo 
un mese d’infusione un eccellente liquore cono¬ 
sciuto sotto il nome di vainiglia falsa. (Idem) 

1799. lìatafìà di nòccioli. — Si mettano i noc¬ 
cioli d’albicocche intieri e freschi in an recipiente, 
in modo che ne occupino due terze parti, e si fi¬ 
nisca d’empirlo con buon’ acquavite; indi si chiuda 
esattamente il vaso, e si lasci stare al sole per un 
mese. Spirato questo termine, se ne separino i 
noccioli per mezzo d’uno staccio, c si rimetta l’in¬ 
fusione nel recipiente, aggiugnendo una libbra di 
siroppo d'uva bollente per ogni pinta. In capo d’un 
mese, si travasi il ratafià colandolo per panno 
lauo, e s* infiaschi. 

II ratafià di noccioli di pesche si fa nella 
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stessa maniera. Nell’uno e nell’altro, bisogna guar¬ 
darsi bene di rompere i noccioli e di meschiarvi 
altri ingredienti, salvo la cannella, i chiovi di ga¬ 
rofano, ecc. (Dici, d’Agricult.) 

. NOCCIUOLE 

1800. Conserva di nocciuòle .—Togli un quarto 
di libbra di nocciuole; falle scaldare a fine di sbuc¬ 
ciarle , e quindi tagliale per traverso quanto più 
puoi minutamente; indi gettale in una libbra di 
zucchero cotto a gran piuma e quasi freddo. Di¬ 
mena ben bene il mescuglio colla spatola; versa la 
conserva in forme di carta ; e quando la giudiche¬ 
rai quasi fetida, tagliala in piccoli pezzetti. 

Allo stesso modo si fanno conserve di pistac¬ 
chi, di mandorle, ecc. (Le Maitre d’hot. con/.) 

0 

OCCHI 

i8or. Cura ddla infiammazione degli occhi 
prodotta ditela polvere. — Allorché il tempo è 
secca, e il vento soffia con violenza, la polvere che 
s’innalza, produce negli occhi una forte irritazio¬ 
ne ; laonde i viaggiatori specialmente, i quali sono 
esposti a quest’ azione continuata, debbono lavarsi 
sovente gli angoli degli occhi con acqua fresca di 
fonte. 

Questo semplicissimo mezzo ha il doppio 
vantaggio di tor via la polvere e di calmare l’ir¬ 
ritazione. 

Ma ci ha de’ casi che ciò non basta ; e le 
P a pebie diventano alcuna volta si rosse, che ne 
conséguita una dolorosa infiammazione. 
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Allora la seguente composizione è ottima per 
lavarsi gli occhi : 

Piglia once 4 d’acqua di rose, drairtme i 
di flemma di gomma arabica; gocce i5 d’acido di 
litargirio d’oro. Mescola. 

Si avvertisca di rinnovellare di tempo iq 
tempo una tale composizione, poiché la gomma 
si può corrompere; il che facilmente si riconosce al 
contrarre ch’essa fa un odore disaggradevole. 

1802. Cura dell’ infiammazione degli occhi 
prodotta dall' introduzione d'un corpo stranie - 
ro. — Dacché s’è introdotto un corpo straniero 
fra le palpebre, e che può offendere la vista o per 
la sua natura o per la sua forma, bisogna espel¬ 
lerlo tirando in allo la palpebra superiore, e chi¬ 
nando innanzi la testa : tenendo cosi l’occhio in 
riposo per alcuni istanti, si sente colare un flusso 
di lagrime, le quali strascinano seco il corpo stra¬ 
niero, o per lo meno lo portano verso l’angolo del¬ 
l’occhio; onde si può faci Intente levamelo per mezzo 
d’una piccola tasta di panno lino, ovvero colla 
punta d’un fazzoletto. 

Qualora una simile operazione non basti, bi¬ 
sogna soffregar piacevolmente la palpebra col dito, 
dall’angolo esterno dell’occhio fino all’angolo in¬ 
terno ; il che sforza il corpo a discendere. 

Finalmente allorché né pur quest’ultimo 
mezzo riesce, si solleva la palpebra superiore, sco¬ 
standola quanto più si può dalla pupilla; si rivolge 
l’occhio dalla parte del naso, e s’introduce fra la 
palpebra e 1* occhio un pennellino intriso in fior 
$ latte, cominciando dall’ angolo esterno dell’ oc¬ 
chio verso la gianduia lagrimale. Il corpo straniero 
non tarderà ad uscire. 

Ma se il detto corpo fosse appiccato contra la 
tunica dell’occhio, e vi si trovasse confitto, allora 
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bisognerà afferrarlo dilicatamente colle pinzette 
circondate d’un po’ di cotone, a fine di non ispez- 
zarlo. A ogni modo, in simili casi è quasi sempre 
indispensabile il dover ricorrere ad un abile pro¬ 
fessore. 

Del resto bisogna sempre guardarsi dal fregar 
l’occhio con la mano; e se il corpo penetrato nel- 
Vocchio, fosse calcina, vitriuolo, tabacco, o pepe, 
non si dee far uso nè di cose acri, nè di bagnuóli, 
i quali ripartiscono l’effetto del male ed aumen¬ 
tano il pericolo. Sol dopo l’estrazione del corpo 
straniero s’ha da lavar l’occhio con acqua fresca 
per calmare l’infiammazione. 

i 8 o 3 . Cura dell’infiammazione degli occhi 
prodotta da contusioni. — Per far passare la 
gonfiezza e il rossore procedenti da un colpo qua¬ 
lunque sull’occhio, bisogna applicarvi un piumac- 
ciuólo inzuppato nell’ acqua seguente : 

Piglia dramme a di foglie di rosmarino; vèr¬ 
savi sopra once \ di vin rosso ed altrettante d’a- 
cqua togliente; lascia riposare il tutto per un 
quarto d’ora, le passa per pezza di lino. 

Umettato che si sia più volte rocchio con 
questo liquore tiepido, e che il rossore cominci a 
diminuire, vi si aggiugneranno alcune gocce di 
sale ammoniaco, e si continuerà ad umettare fino 
a guarigione perfetta. 

1 8 c> 4 * Cura del mal d’occhio prodotto da su¬ 
bitaneo raffreddamento del sudore della faccia. 
■— Dopo questa sorte d’ accidente , benché non si 
provi altro incomodo, fuorché di non poter aprire 
gli occhi cosi facilmente come al solito, per ca¬ 
gione della loro gonfiezza e rossezza , tuttavia non 
8 * dee tardare a porvi rimedio. Si applicherà dun¬ 
que sugli occhi un sacchetto pieno di fiori di sanv- 
buco secchissimi e di farina di piselli ben calda, 
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avvertendo d’intridere in prima le palpebre con 
un poco di canfora. 

Questo mezzo semplicissimo produce il suo 
pieno ctfetto in a4 ore ; ma nondimeno è necessa¬ 
rio ad un tempo far uso di que’ riraedj interni che 
il caso potrebbe richiedere. 

1 8 0 5 . Cura degli occhi punti da insetti. — 
La prima cosa, conviene esaminare se il pungi¬ 
glione dell’insetto è rimasto nella palpebra, e in 
tal caso cavamelo colle pinzette. Indi si applica 
sull' enfiagione un piutnacciuólo di carta sugante 
inzuppata d’acqua in cui si sia fatto sciogliere 
qualche goccia d’aceto. 

Il dover maneggiar frequentemente delle 
cantaridi basta benespesso a produrre nelle pal¬ 
pebre una gonfiezza notabile e dolorosa. In tal caso 
facciasi un piumacciuólo con carta sugante in¬ 
zuppata in 4 once d’acqua schietta in cui sia 
messa una dramma di spirito di canfora. (Le doct. 
Bcer; Moyen de conserver la vue ) 

1806. Rimedio conila l’infiammazione degli, 
occhi. — Per guarire gli occhi travagliati da una 
infiammazione accompagnata da copioso scolo d’ a- 
cqua acre e salata, che produce uno straordinario 
prurito e gran rossore alle palpebre, togli una 
dramma d’iride fiorentina sottilmente polverizzata, 
ed altrettanto di vitriuolo bianco ; metti queste so¬ 
stanze in una pinta d’acqua; dimena ben bene il 
tutto finattanto che il vitriuolo sia sciolto; quindi 
lascia in infusione il mescuglio per a \ ore, e poi 
feltra per servirtene 2 tuo uopo. 

A tale effetto, immergi una pezza di tela 
nella detta acqua ; con essa lava dilicatamente gli 
occhi, due 0 tre volte al giorno ; ed alla notte vi 
applicherai un piumacciuólo inzuppato nell’acqua 
medesima. Il rimedio è certo e infallibile. (V. OT- 
TALMIA, ed Acqua di Poitou sotto il N.° io 4 ); 
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1807. Le pustole degli occhi si guariscono fa¬ 
cendo uso del grasso di gallo per linimento : questo 
grasso è anodino, emolliente, nervino e risolvente. 

( Buchoz) 

1808. Altro. — Piglia once 2 d’acqua di rose, 
grossi 1 di vitriuolo bianco, grossi di zucchero 
di saturno, e scropoli 1 di canfora macinata con 
un po’ di mandorle. Mischia. 

Questo rimedio fa sparire in uno istante le 
infiammazioni degli occhi; ed è molto usato in Da¬ 
nimarca. ( Eibl. phys. ccon. ) 

1809.1 semplici mali d’occhi non resistono al¬ 
l’uso de’piumacciuóli inzuppati nel siero, ovvero 
filmiti di lievi cataplasmi di fior di latte 0 di polpa 
di mele. 

Finalmente le infiammazioni oftalmiche, che 
regnarono alcuni inverni in Francia, cedono ad 
alcune gocce della seguente acqua intra lotte nel¬ 
l’occhio tre 0 quattro volte al giorno, avvertendo 
che si prova un lieve bruciore, cui tien dietro una 
piccola lacrimazione. Quest’acqua è composta d’un 
grosso d’iride fiorentina, d altrettanto di zucchero 
candi, e similmente di copparosa bianca stempe¬ 
rata in un cucchiajo d’acquavite, il tutto infuso in 
una pinta d’acqua stillata, e colato dopo 24 ore. 
( L'Ami des femmes ) 

OCHE 

181 o. Dell' allevar le oche. — Si notano fra 
le oche domestiche due varietà, le quali non dif¬ 
feriscono in altro , che nella statura ; ma si prefe¬ 
risce la più grande, come quella che e di maggior 
profitto, massime allorché gl’individui sono bian- 
c *d ; poiché quelli, le cui penne cambiario colore, 
sogliono essere di cattiva razza. 
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L’esperienza ha insegnato che un’ oca ma¬ 
schio può bastare per piò di sei femmine senza 
stancarsi. 

Ne’ luoghi dove mancano fiumi o stagni, ba¬ 
sterà fare un ricetto d’ acqua piovana a modo di 
cistemetta. 

Le oche amano assai di dormire in luogo he* 
netto ed asciutto. 

La fecondità delle femmine è stragrande ; 
ben nutrite che sieno, possono fare ogni anno fino 
a tre figliature, di dodici uova ciascuna; e dove si 
abbia T avvertenza di portar via queste uova di 
mano in mano ch’esse le depongono, e che la fi¬ 
gliatura non soffra niun sinistro, elle fanno insino 
a quaranta ed anche cinquanta uova. 

Dal momento che si vede voler le oche fi¬ 
gliare, conviene usar la cautela di tenerle chiuse 
nel loro pollajo, dove sieno preparati de’ nidi con 
della paglia. Deposto che abbiano il primo uovo, 
esse continuano a figliare successivamente nel me** 
desiino luogo. 

Giova l’accelerare la figliatura delle oche, 
a fine d’aver de’ pàperi già grossetti nella stagione 
opportuna per ingrassarli. Il che si ottiene dando 
loro un cibo più sostanzioso dell’ ordinario, e te¬ 
nendole in luogo caldo. 

Si ritrae che è giunto il termine della fi¬ 
gliatura, allorché l’oca porta col becco de’fuscelli 
di paglia per costruire il nido. Allora bisogna non 
lasciar mancare di questi fuscelli di paglia ben 
secchi e corti vicino al luogo eh'ella s’avrà scel¬ 
to; e per poco che untai luogo non sia conve¬ 
niente , si dovrà tentare di sviarla di quivi, spar¬ 
gendo in luogo migliore la paglia, e soprattutto 
delle ortiche, del cui odore e’ pare che l’oca si 
diletti moltissimo: ella andrà quivi a depor giù le 
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sue uova, purché non si trascuri di metterle vi¬ 
cino il suo cibo e un gran recipiente d’acqua, ove 
possa bere e lavarsi. 

Allorché si scorge che l’oca comincia a stare 
intorno al nido più.lungo tempo dell’ordinario, è 
segno eh’ ella non è per tardar a covare. Allora 
si dee rassettare il suo nido, dargli una forma cir¬ 
colare, e guarnirlo di fieno. Sotto a ciascuna fem¬ 
mina si mettono quattordici 0 quindici uova al più; 
le si lasciano tranquille, e in capo d*un mese na¬ 
scono i paperini. 

Durante la covatura, il cibo ordinario delle 
oche vuol essere orzo intriso nell’acqua, che si 
pone accanto del nido. 

Un mezzo economico di procurarsi molte oche, 
è quello d’impiegare\i polli d’india per la cova¬ 
tura. Anche le galline sono stimate ottime a tal 
fine; ma, in ragione del volume delle uova, una 
gallina non può covarne più di otto. 

Infin da'primi giorni cheson nati i paperini, 
bisogna, se fa caldo, lasciarli uscire, avendo la 
precauzione di non lasciarli esposti al soverchio ar¬ 
dore del sole, che li ucciderebbe. 

Si alimentano con orzo grossamente macina¬ 
to , con crusca e tritello, stemperati e cotti nel 
latte, ovvero con latte coagulato, meliloto, foglie cK 
lattuga, e croste di pane bollite nel latte. Da poi 
si possono mescolar degli erbaggi a si fatti cibi; ma 
bisogna che le loro ali comincino a crescere. 

Allorché i paperi saranno in istato d’andar a 
pascolare /tornerà bene ài tagliar loro le ali, ac¬ 
ciocché non possaW fuggire. Tuttavia si può av¬ 
vezzarli a non discostarsi dalla loro dimora, con dar 
0ro da mancare in un sol luogo e ad un’ora fisaa. 

- • *<Vviene cosi dell’oche, come di tutti gh ani- 
‘%jj _ie si fanno ingrassare, che bisogna coglier 
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l’istante in cui, pervenute a perfetta obesità, sma¬ 
grirebbero ben tosto e perirebbero se non fossero 
ammazzate. 

§i è calcolato che per ingrassare un’oca fan¬ 
no di bisogno in 5o lib. di grano turco, o d’or¬ 
zo , o d’altri cereali. 

S’ingrassano le oche a due epoche differenti 
della lor vita; o quando sono ancor novelle, o 
quando hanno acquistato il loro volume ordinario. 
Nel primo caso ,è un negozio di 1 5 giorni o di 3 
settimane al più; nel secondo è necessario pressap¬ 
poco un mese. Tutta la cosa consiste nello spia¬ 
ntarle sotto al ventre, nel dar loro uirnutrimento 
abbondante e quanto basta da bere, nel tenerle 
rinchiuse in luogo oscuro, tranquillo e poco spa¬ 
zioso, e soprattutto nel far si che non possano sen¬ 
tir le grida di quelle che sono iti libertà. 

Si è nel mese d’ottobre che bisogna pensare 
a ingrassar le oche. Se si aspettasse più tardi, non 
ci avrebbe che discapito a nutrirle; poiché allora 
andrebbero in amore, si occuperebbero nelle cose 
del figliare, e quindi l’Operazione non sortirebbe 1 
il successo desiderato. 

Diversi sono i metodi praticati per ingrassai 
le oche. Alcuni le pongono in un barile, avente 
alcuni buchi fatti a posta, pe’quali esse mettono, 
fuori il capo a pigliare il cibo, e dove s’ingrassano- 
facilmente, purché venga loro somministrato in ab¬ 
bondanza un pastume ili farina d’orzo, di grano 
turco e saraceno, con latte e patate cotte. 

I Polacchi, per ingrassar presto l£ "'che, le 
fanno entrare in un vaso di ìQf&i sfondato, dove 
non sia verun sucidume, e di tale opacità da non 
permettere all' animale di muoversi da nessuna 
banda ; e quivi gli danno a< discrezione il 'prgtume 
suddetto e in manco di i 5 giorni lo vejjcr’fP 0, 
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ingrossare a tal segno, che bisogna speziare U 
vaso per cavamelo fuori. 

Subito che le oche non trovano più nulla (la 
beccare nelle stoppie, bisogna chiuderle a dodici 
a dodici in casellini angusti e tanto bassi eh' elle 
non possano stare in piedi, nè fare alcun movi¬ 
mento; si tengono nettissime , cambiando spesso il 
loro letto, e si spiutnano un poco sotto le ali in¬ 
torno al codione. Si mette nel loro beccatojo quella 
quantità di grano turco cotto ch’elle ponno consu¬ 
mare, e molt’ acqua nel truogolo. 

Ne’ primi giorni di prigionia, le oche man¬ 
giano moltissimo; ma il loro apj>etito va scemando 
in capo a tre settimane, e da quel punto comincia- 
,no a perderlo affatto. È questo il momento d’im¬ 
pinzarle. A tale effetto, s’introduce del grano nel 
gozzo dell’oca, per mezzo d’un imbuto, il cui 
cannello lungo pollici 5 -, e di dieci linee di dia¬ 
metro in tutta la sua lunghezza, ha la cima tagliata 
a ugna, e ritondata per mezzo d’un piccolo risalto 
saldato, onde s’evita qualunque escoriazione nel 
collo dell’oca. La massaja, messasi a sedere sulle 
calcagna , introduce l’imbuto nel collo dell’oca, 
di’ ella tiene con una mano; coll’altra piglia il 
grano, lo lascia cadere a poco a poco nell’imbuto, 
e lo spinge in giù con una verghetta, e di tempo 
in tempo vi versa pure dell’acqua fresca. Come 
la massaja s’accorge che il gozzo dell’oca è im¬ 
pinzato a dovere, la lascia stare, e ne piglia un’al¬ 
tra per farle il medesimo giuoco. 

Nell’Alsazia sogliono mescolare coll’acqaa 
fanno inghiottire all’oca, un pugnetto di rena 
«ne e un po’di carbone polverizzato. Si pretende 
^ le questa bevanda cosi preparata faciliti il pa9- 
^ a gg‘p del formentone, e contribuisca a far ingros¬ 
sare il f egat0 j Q altri paesi si fa uso> ottenere 


I 



180 OCH 

il medesimo effetto, delle rigovernature, o diremo 

delle lavature di stoviglie. 

Si comincia a impinzar le oche due volte al 
giorno; ma si può replicare fino a tre volte la me¬ 
desima operazione, avvertendo di non tornar da 
capo se non dopo che l’oca abbia fatta la sua di¬ 
gestione. 

Quando si vuol far ingrossare straordinaria¬ 
mente il fegato d’un’oca , si chiude l’oca in una 
piccola stia d’abete sì angusta eh’ella non possa 
rivolgersi. Il fondo di questa stia è gucrnito di pic¬ 
coli staggi che lasciano passar la pollina; e nel suo 
dinanzi è praticata un’apertura, donde possa l’oca 
metter fuori la testa. Di sotto a tale apertura è 
posto un truogoletto pieno d’acqua, con entrovi 
qualche pezzetto di carbone. Uno stajo ( boisseau ) 
di formentone suol bastare a nutrire un’ oca per 
un mese. Tutti i giorni se ne bagna una porzione, 
che si fa discendere nel gozzo dell’oca due volte al 
dì. Verso il giorno vigesirao secondo, si mescola 
al formentone qualche cucchiaiata d’olio di pa¬ 
paveri; ed alla line del mese, se si trovi una pal¬ 
lottola di pinguedine sotto le ali, è tempo d’am¬ 
mazzar l’oca. Allora il suo fegato pesa da una a 
due libbre; e si cavano dall’oca fino a 6 libbre 
di grasso eccellente. * 

181 i . Dell’ insalar le oche. — Si conoscono 
due metodi per conservar le oche nelle olle. Il 
primo è questo: Si trincia l’oca in quarti; si fanno 
arrostire in un vaso di rame finché appariscano le 
ossa, ed entri una paglia nella carne. Allora si 
collocano i detti quarti in olle di terra invetriate, 
sul cui fondo si vogliono mettere alcuni pochi ser¬ 
menti per tenere alquanto sollevata la carne del¬ 
l’oca, Q a un tempo per poterla circondare di 
grasso: quindici giorni dopo, vi si fa sopra un suolo 
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di grasso di porco, e si copre diligentemente l’olla 
con un foglio di carta immerso nell’acquavite, e con 
un altro foglio di carta grossa intriso d’olio. 

Il secondo metodo è il seguente. Taglia in 
mezzi quarti la carne cruda dell’oca; rotola per 
tutti i versi questi mezzi quarti sur una tavola coperta 
di sale grossamente pesto e bene asciutto, c cosi 
insalati mettili in un’olla, avvertendo di compri¬ 
merli fortemente 1’ uno contra l’altro e contra le 
pareti dell’olla, sicché non vi resti nessun vacuo; 
e così via via riempi l’olla infino a quattro dita 
traverse dalla bocca: poi finisci di colmarla a poco 
a poco col grasso, che abbia cessato di bollire. 

1812. Metodo impiegato per ingrassar le 
oche. — A tale effetto prepara de’ cardoni pestati 
grossamente, dell’orzo tallito provegneute dalla 
fabbricazione della birra, e un poco d’orzo maci¬ 
nato; mescola il tutto insieme in un truogolo di 
legno, e danne alle oche più volte ai giorno ed 
allorché se ne tornano dai campi. Tre 0 quattro 
volte per settimana aggi ugni a sì fatto meseuglio 
un poco di quella cenere di tabacco che si trova 
nelle pipe. (Bill. phys. écon.) 

r 81 3 . Dello spiumar le oche. — In questa 
operazione bisogna aver riguardo di non istrappar 
loro la peluria di sotto l’ali, come quella che dif¬ 
ficilmente rimette; oltredichè, fino a tanto che 
l’oche ne sono prive, hanno l’aria trista, langui¬ 
scono, e spesse volte infermano. 

Spiumata che abbi la tua oca, la spalmerai 
con aceto e sale per impedire ch’ella non si laceri 
la pelle nel voler sollevarsi dal prurito cagionato 
da tale operazione. Allora la farai ber molto , e 
Cangiare ortiche minuzzate e impastate con latte 
rappreso e salato ; perchè le si lascerefcbero morir 
di fame, s’altri noti si prendesse di loro tutte le 
possibili cure. 
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i S14- Bel ricogliere la piuma dell* oche. — 
Gi Uà una sorte di maturità per la piuma dell’ o- 
che ; ed è allorquando essa comincia a cadere da 
gè ; giacché se vien ricolta troppo presto, non è 
buona da conservare e va soggetta ad esser rosa 
dagr insettr. 

Giunte le oche all’età di due mesi, si spiu- 
manaper la prima volta : ed al principio dell’au¬ 
tunno si toma a spiantarli, ma con moderazione> 
avuto riguardo all’ avvicinarsi del freddo. 

Un’altra cautela da doversi sempre avere 
è questa r che, allora quando le oche sono state 
spiumate, bisogna impedire che vadano all’acqua, 
ed accontentarsi di farle bere per uno o due gior¬ 
ni , cioè finché la pelle si sia consolidata. 

Finalmente si spiumano una terza voltà,s’in- 
grassano, si uccidono, e si mangiano. 

i8i5. Del cucinar P oche. — In mancanza di 
pollastre, si può cuocere allo spiedo un’oca; e seb¬ 
bene sia questo un arrosto casalingo e plebeo, co¬ 
nosciamo degli stomachi illustrissimi che ne van 
ghiotti. Un tantino dolio di Provenza col sugod’un 
liraoncello è una salsa sufficiente a far risaltare il 
sapore dell’oca. E inutile l’avvertire che s’ha da ri¬ 
cogliere il grasso che gocciol a da un’oca allo spie¬ 
do, come quello che é eccellente per condir le¬ 
gumi, spinaci, ece. 

L'oca non somministra alla cucina una si 
grande varietà di ragù, come il galletto e la polla¬ 
stra; ma, quand’anche non si potessero citare se 
non due specie di potaggio ond’essa forma la base 
chi mai non conosce quelle fatno 3 e cosce d’oca che 
si preparano in Linguadoca, e che si apprestano so¬ 
pra un succo stretto di piselli o sopra un letto di 
cipolle tagliuzzate e fritte, o sotto ad una salsa a 
cui Robert si gloria d’aver dato il nome ? 
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Ma ciò che inerita all’ oca tutta la ricono¬ 
scenza d’ un vero papacchione, e che le assicura 
un posto ragguardevole fra i volatili, si è il suo 
fegato, con cui si fabbricano a Strasborgo que’de¬ 
liziosissimi pasticci, tenuti per cosa d'estremi lusso. 
Per ottenere questi fegat' sterminati, bisogna sa- 
grificare la povera oca. Rimpinzata di cibo, privata 
d’acqua, collocata vicino ad un gran fuoco, inchio¬ 
data per li piedi sopra un’assicella, quest’oca sof¬ 
fre un barbaro supplizio che la dovrebbe far inor¬ 
ridire , se L’idea della sorte che l’aspetta, non le 
servisse di conforto: si: certo; quand’olia pensa che 
il suo fegato , più voluminoso di sé stessa, e stec¬ 
cato con tartufi, andrà in uno squisito pasticcio a 
portare per tutta Europa la gloria del suo nome, 
ella si rassegna al suo destino, e non lascia pur 
cadere una lagrima. ( Alnianach des gounnands) 
1816. jtle e cosce d’oca alla maniera dì Ba- 
j,ona. — Ammainato che abbi il numero d’oche 
che vuoi conservare, spiccane le ali intiere e le 
cosce, in modo da non lasciar nulla 3 ul carcame ; 
disossa in parte le cosce, e intridi tanto esse, quanto 
l’ali, in sale polverizzato misto ad una mezz’oncia 
di salnitro pesto (per cinque oche); colloca tutte le 
ali e le cosce in una catinella ; metti fra esse un 
po’ d’alÌoro f di timo e di basilico; copri con panuo 
lino; lasciai^ stare così per il\ ore; indi ritirale, 
immergile lievemente nell’ acqua, e lasciale sgoc¬ 
ciolare. Poi fàlle cuocere a fuoco moderatissimo 
n el grasso medesimo di esse oche, che avrai levato 
dal loro corpo e dalle loro interiora, e preparato 
come la sugna. Avvertisci che questo grasso deve 
appena grillare. Sarai sicuro che le membra delle 
tue oc he saranno cotte, allorché vi potrai introdurre 
una pagli a> Cotte che sieno a questo punto, niet- 
e a. scolare; e quando sieno ben freddate, accon- 
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ciale più fitto che sia possibile nelle olle ; poi co¬ 
lavi sopra il grasso cosi tiepido; lascia freddare il 
tutto; e dopo 24 ore copri esattissimaraente le olle 
eoa carta 0 cartapecora ; serbale in luogo fresco, 
ma non umido, e manomettile a tuo uopo. (Le cui - 
sinier royal) 

1B17. Cosce d’oca alla lionesc. — Piglia tre 
0 quattro quarti d’oca (stati conservati nella maniera 
suddetta); falli cuocere e friggere un poclietto nel 
loro grasso; taglia 6 grosse cipolle ad anelli; piglia 
una porzione del grasso in cui avrai fatto cuocere 
i quarti dell’oca , e fawi friggere le cipolle ; fritte 
che sieno e d’un bel colore, falle sgocciolare, e cosi 
pure i quarti dell’oca; distendili sul piatto, méttivi 
di sopra le cipolle, e versavi dintorno una buona 
peverada 0 qualunque altra salsa che più ti piac¬ 
cia. (Idem) 


ODONTALGIA 

1818. Iìirnedj conira l'odontalgia (mal di 
denti).— Se il dente doloroso è sano, si prescrive 
una cavata di sangue, poi un purgante, e final¬ 
mente due grani d’oppio. 

L’oppio e la canfora, un grano di ciascuno, 
tenuti in bocca, ovvero una 0 due gocce d’olio es¬ 
senziale di garofano applicato sul dente che duole, 
sono efficacissimi rimedj. 

Qualora vi sia un piccolo forellino nel dente 
bisogna ingrandirlo al di dentro con uno strumento’ 
apposito, e poscia impiombarlo? ma se è molto gua¬ 
sto , il meglio e di cavarlo. 

In niun caso si ha da cauterizzare il nervo 
del dente con ferro rovente; questo preteso rime¬ 
dio tende a nulla meno che a guastare i denti vi¬ 
etai , a cui le ramificazioni del nervo medesimo 
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servono a trasmettere la vitalità. ( Pajot-Laforet , 
j ned.) 

Se i denti ingialliscono, ripigliano la pri¬ 
miera bianchezza fregandoli per tre giorni di sé¬ 
guito con polvere di chinachina unita al cremore 
di tartaro nella proporzione d’un’ oncia di china¬ 
china sopra a grossi di cremore di tartaro. ( Bell , 
doci. mèd.) 

Se i denti diventano neri senza niuna forma¬ 
zione di tartaro, conviene ricorrere ad applicazioni 
alcaline che non possano intaccare lo smalto, come 
sarebbe la schiuma ordinaria di sapone, od una so¬ 
luzione di sai tartaro (carbonato di potassa), portata 
sui denti con un pennellino. Distrutta che sia que¬ 
sta specie di ruggine, bisogna lavarsi sovente la 
bocca con acqua fresca, e impedire la rigenera¬ 
zione di simile maleria colla polvere di chinachi¬ 
na, di cui s* è parlato di sopra. (Idem) 

OLIO 

18 i q. Maniera di depurare c chiarificare l’o¬ 
lio . — Mescola a poco a poco e con cautela grossi 
a d’olio di vetriuolo con once 6 d’acqua di fiume. 
Metti questo miscuglio in un vaso di vetro che 
possa contener^ lib. 'i-, e versavi una libbra del- 
l’olio che vuoi depurare. Agita fortemente il vaso 
fino a che il mescuglio diventi latticinoso, e con¬ 
tinua ad agitarlo di tempo in tempo per ispazio di 
a 4 ore ; indi chiudi il recipiente, e lascia in quiete 
per 8 giorni. In capo a questo tempo si ottiene un 
°lio chiaro, quasi insipido e inodorifero, e buono 
P er gli usi della cucina e dell’ arti, e per far lume. 
- 11 medesimo processo può servire per chian- 

1 lcar n °u solo gli olj recentemente espressi » ma 
11 anco i loro fondigliuoli. Quando l obo è molto 
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spesso, ed è chiarificato, bisogna passarlo per una 
pezza di. lana, a fine di separarlo dalle impurità 
che galleggiano sopra la sua superfìcie. 

1820. Processo per levare all* olio Poetare di 
rancido , e per farlo diventar bianco quarte? è 
colorato. — Versa lib. 1 d’olio rancido sopra tre o 
quattro once di carbone pesto; dopo due otre gior¬ 
ni, passa per panno lano, ed avrai un olio chiaro e 
senza odore. 


Quando l’odor d» rancido è poco sensibile, si 
può farlo sparire col mettere l’olio in una bottiglia 
unito ad una certa quantità d’acqua, e coll’agitar 
fortemente il mescuglio. Si ripete due 0 tre volte 
questa operazione;poi si separa l’olio dall’ acqua. 

1821. Processo per estr arre Polio d'uova. _ 

Piglia tre 0 quattro dozzine d’uova di sette od otto 
giorni^ Se fossero piò fresche, l’olio penerebbe a 
venir bene; e se fossero piò stantie, darebbero un 
olio di cattiva qualità. Fa bollir queste uova c di¬ 
ventar sode nell’acqua; sgusciale, separane gli al¬ 
bumi , e sbriciola i tuorli in una catinella di terra 
hi vetriata r che metterai a fuoco. Agita continua- 
mente con una spatola di legno finché la materia 
diventi rossiccia, ne esca come una specie di mi¬ 
dolla strutta, e cominci a spumeggiare; allora ver¬ 
sala prontamente in un sacchetto di tela forte, « 
spremi quanto piò puoi gagliardamente fra due 
lastre di metallo ben calde. Ne colerà un olio crl-ilL, 
che serberai per V uso. 


Alcun, me tono . tauri, J,.|r„ ova riMl 
pasta in una padella di rame, li f an „o cuocere a 
lentissimo fuoco, dimenandoli continuamente, li 
cospergono con un po’ di vin bianco, affinchè non 
brucino, e, come cessano di scoppiettare, li gettano 
in un sacco di tela, e 1. pongono sotto il fèrcolo fra 
due tondi dargento, onde ne cola un olio che la¬ 
vano due 0 tre volte in acqua rosa. 
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Altri inzuppano il sacco nell’olio di mandorle 

dolci. 

Per ispogliar l’olio d’ uova di quel non so che 
d’empireumatico che gli comunica il fuoco, e farlo 
diventar bianco, bisogna esporlo alla rugiada della 
notte e della mattina, nel mese di maggio, agitan¬ 
dolo di tempo in tempo, e così continuare per quin¬ 
dici giorni almeno. 

Quest’olio, ben fatto che sia, è ottimo per 
ammorbidire là pelle, farne disparire le cicatrici, 
e riempire le margini lasciate (tal vajuolo* Ila pure- 
la proprietà di guarire le screpolature delle mani 
e delle labbra, e le scottature.. 

Espresso che si sia l’olio, si pub tiraT profitto 
dalla feccia rimasa nel éacco, polverizzandola c- 
mettendola ad un fuoco più forte della prima volta. 
Continuando nella stessa maniera l’operazione, si 
ottiene un secondò olio, il quale, tuttoché più bru¬ 
no e più empi reumatico, può ancora servire. ( Dè- 
jean; Traile des odeurs) 

1823. Processo-per decarbonizzare gliolj .— 
Per ispogliar gli olj da ardere eil empireumatici 
del loro odore disaggradevole, togli 100 parti d’ 0- 
lio vegetale da depurare, e mettilo in un vaso adat¬ 
tato. Versa sopra quest’olio 2 parti d’acido solforico 
(olio di vitriuolo), e dimena il tutto fortemente colla 
s patola. Divenuta verde la materia, piglia un bic¬ 
chier netto, riempilo infino a metà di questo liquor 
verdastro, esaminalo attentamente, e vi vedrai for¬ 
carsi certi fiocchetti neri, die sono la materia fu¬ 
ligginosa carbonizzata dall’ acido solforico. Quanto 
P>ù si lascia agire quest’acido, tanto più e’ depura 
*^l*o; ma siccome ci ha un punto da doversi fer- 
* nar <Vcosi allorché il liquore ti parrà abbastanza 
e P u, 'ato, ge^ sull’olio il doppio d’acqua limpida, 
« dimenalo Ji nuovo come la prima volta. L’olio 
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cambierà colore , s" intorbiderà, diventerà bianco 
come latte dibattuto, e, trovandosi 1’ acido privato 
della sua attività dall’acqua, cesserà la carboniz¬ 
zazione. 

Allora per liberar quest’olio d'ogni acidità, 
getta in una tinozza una quantità indeterminata di 
calcina spenta, o di conchiglie, o di gesso, o di qua¬ 
lunque altra materia calcaria: essa tostamente s im¬ 
padronirà dell’acido, e l’assorbirà totalmente. Ri¬ 
mescola allora il tutto fortemente con un riàvolo, 
e, lasciando quindi le materie in perfetto riposo, 
otterrai la precipitazione. La materia calcaria an¬ 
drà al fondo,— l’acqua occuperà il mezzo, e terrà 
sospesi i fiocchetti carbonizzati d’olio,— e l’olio, 
che galleggerà puro purissimo, arderà senza fumo 
e senza odore, e farà vivissimo lume. 

1 3 . Processo per rendere gli olj conune - 
cibili. — Prepara una lisciva fatta a freddo con 
lib. i di buona calcina, lib. 4 di ceneri di legne 
nuove, e lib. i.oo d’acqua. Questa lisciva debb’es- 
sere feltrata e chiarissima. Gettala in un tino sopra 
lib. 200 d’olio ad uso d’abbruciare, e rimescola 
fortemente il tutto con un riàvolo per mezzo 
quarto d’ora. Ciò fatto, per neutralizzare l’effetto 
della lisciva alcalina, accresci il bagno col doppio 
d’acqua fresca, rimescola di nuovo, e lascia il ba¬ 
gno in quiete. L’ olio verrà a poco a poco a galla : 
è vero che perderà del suo peso, ma non sarà pili 
nè acre, nè caustico. La feccia che avanza, è una 
specie di sapone di cui si può far uso come del 
sapone medesimo. Quanto all’olio, lo priverai del¬ 
l’aròma ch’esso ritiene tuttavia, per mezzo dell’al- 
coole che vi meschierai insieme, e che s’impadro¬ 
nirà di tutto lo spirito rettore, e di cui spoglierai 
quindi l’alcoole stesso, gettandolo nel lambicco 
con dell’acqua per poi rettificarlo. ( Denis de Man- 
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*824. Altro .— Nella Fiandra e nel Brabanie 
non ci ha famiglia, dove non si mangi olio di lino 
0 di cavol rapa, che si rendono commestibili col 
farli bollire per due ore almeno, e gettandovi den¬ 
tro alcune croste di pane. Qualche volta le mas- 
■aje hanno un calderotto destinato unicamente a 
quest’ uso; lo mettono in cantina, e non lo toccano 
•e non quando hanno alcuna cosa da friggere, co¬ 
me sarebbero pesci, fritelle, paste, ecc. : allora ri¬ 
mettono a fuoco il calderotto, e, come l’olio comin¬ 
cia a grillettare, vi gettano dentro, per esempio, 
*1 pesce infarinato : questo pesce da prima cade al 
fondo, ma torna ben tosto a venire a galla, con uu 
colore dorato ed un sapore squisito. 

Mediante i processi cbe abbiamo indicati, si 
possono rendere commestibili gli olj di noce, di 
navone, u linseme, ecc., ecc. [Bill, pltys. ècon.) 

i 8 a 5 . Maniera <T impedire che gli olj diven¬ 
tino rancidi. — Supponiamo un totale di toolib. 
d’olio. Fa sciogliere in un poco delio (per tritura¬ 
zione e a freddo) once (j di zucchero; poi metti que¬ 
sta soluzione insieme col tuo olio. Se l’olio è di 
buona qualità e ben fatto, si conserverà lungo tem¬ 
po con questo metodo. Ma nel caso contrario, e 
quando vi sia del dubbio, gioverà far uso del pro¬ 
cesso seguente: 

Togli una spugna più larga cbe alta , e che 
possa occupare in gran parte il fondo del recipiente; 
stridila in una pasta un po’ liquida, formata con 
* parti d’allume in polvere ed una parte d’ una 
c erta creta chiamata di Champagne 0 di Spagua, 
0 di qualunque altra terra assorbente; assicura que- 
^ 8 Pugna cosi preparata nel fondo del recipiente, 
s j. em P*lo d’olio. Allora si formerà una decomp#- 
tem ^ ^ una com ^‘ na2 » one di sali ; nello stesso 
P° 81 sprigionerà molt’aria fissa, l’olio s’impa- 
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dronirà di quest’aria di mano in manoch’essa an¬ 
drà svolgendosi dalla spugna, la quale assorbirà il 
sedimento mucillagginoso che provoca la rancidezza, 
» 1* aria interna, supplendo a quella che va insen¬ 
sibilmente perdendo l’olio, impedirà la corruzione* 
distruggendone tutti i principj. Crediamo di dover 
avvertire coloro che l’ignorassero, che l’allume è 
un sale insolubile dall’olio, è che per conseguenza 
non v’ ha nulla a temere della sua qualità stitica. 
(E ibi. phys. ècon.) 

1826. filtra. — Per togliere la rancidezza a 
un olio cattivo e chiarificario, bisogna farlo bollire, 
"versarvi deiraceto forte in mentre che bolle, c le¬ 
varne via la schiuma di mano in mano eli’essa va 
formandosi. 

1827. Allra. — Si mettano sopra una bottiglia 
d’olio circa due pollici di perfetta acquavite, in 
maniera che la bottiglia sia ben colma, e si chiuda 
esattamente. (Bill. phys. ècon.) 

1828. Maniera dimpedire clic l’olio non fac¬ 
cia. fumo. —S’impedisce che l’olio da lucerna 
non faccia fumo, col mettere in un vaso di terra 
quanlo basta di sale e d’acqua di fonte 0 di pozzo, 
sicché il sale si sciolga senza che 1’ acqua ne paja 
•carica. S’intride in quest’ acqua salata uno stop¬ 
pino, che bisogna lasciar prosciugare avanti di met¬ 
terlo nella lucerna. Quindi si versa in una botti¬ 
glia eguale quantità d’olio e d’acqua salata sud*- 
detta, e si lascia in quiete il mescuglio. L’olio così 
preparato farà molto lume senza fumo e senza 
odore. ( Encycl. méth.) 

18*9. Processo pet■ depurar l* olio di Unse - 
me .— Ad ogni 8 pinte d’olio aggiugni once 2 di 
litargirio; agita ii liquore tutti i giorni per lo spazio 
di due settimane, e poi lascialo in quiete per uno 
o due giorni. Ciò fatto decanta in vasi di latta, 



dopo aver aggiunto una mezza pinta (T essenza di 
trementina per ogni 8 pinte dolio. Esponi il tutto 
a sole, e in capo a 3 giorni avrai un olio così puro 
c ome quello di noce. ( Bullet. de Iti Soc. d'encotir.) 

t 83 o. Processo per rendere V olio di linscrne 
disseccatilo. — Si rende men grasso e pili dissec¬ 
cativo l’olio di linseme, facendovi sciogliere un’on¬ 
cia di litargirio per ogni libbra d’ olio, ovvero un 
poco d’essenza di trementina. (Bibl. phys. ècon.) 

1 83 1. Olio di vinacciuòli. —Getta le vinacce 
in tinozze sufficientemente piene d’acqua ; rime¬ 
scola fintantoché se ne sieno separati i vinacciuoli: 
le vinacce che vengono a galla, dàlie da mangiare 
a’ piccioni. Fa seccare piti presto che sia possibile 
i vinacciuoli ; poi li crivellerai, e farai macinare 
alla macina del frumento. Metti la macinatura in 
caldaje con due pinte d’acqua per ogni stajo di vi¬ 
nacciuoli ; mescola ben bene ; dà fuoco sotto alle 
caldaje ; rimena la materia con una spatola fino a 
debita cottura ( il che si riconosce allorquando la 
superficie diventa brillante, e la pasta, non essen¬ 
do piu unita , si divide da stessa in piti parti) ; 
tira indietro le caldajc : versane il contenuto sul 
tórcolo, e spremine l’olio. ( Encycl. mètk.) 

1 83 a. Preparazione dell 1 olio di pesce. — In 
una botte, delia tenuta di 320 pinte, versa 266 
pinte di buon aceto; m'schiavi libbre 12 di li- 
•^'girio, ed egualmente di solfato di zinco pol¬ 
verizzato. Messo il cocchiume alla botte, scuotila 
lor tementc due volte al giorno per una setti- 
"toua. Travasa il tnescuglio in una botte più gros- 
ba > contenente 2016 pinte d’olio di balena, ed 
come si deve ; poi lascia in quiete fino al di- 
a La’ otten gono allora per decantazione intorno 
mnt e ì! a massa * Aggiugni a questo prodotto 16 
* e d olio di lino ed altrettante d’essenza di 
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trementina, ed agita fortemente. Dopo che il me- 
scnglio sarà stato in riposo per tre 0 quattro giorni, 
esso diventa opportuno per la macinatura della ce¬ 
russa e di tutti incolori fini. I colori, preparati con 
quest’ olio, sono più lucidi che quelli macinati col- 
V olio di limerne. 

Qualora non si voglia adoperar quest’ olio 
fuorché per la preparazione de’ colori comuni, si 
aggiugne l’olio di lino e l’essenza di trementina 
insieme coll’aceto, agitando la mescolanza. In que¬ 
sto stato se ne può far uso immediatamente, senza 
che sia necessario di lasciarlo in quiete. 

Il residuo della decantazione 0 il fondigliuólo 
della botte, mischiato colla metà della sua quan¬ 
tità d’acqua di calcina, si adopera con buon suc¬ 
cesso per la preparazione de’ colori ordinarj che 
fervono per le opere esterne. I colori macinati con 
quest’ olio e destinati per dipignere l’interno degli 
appartamenti, si stemprano con olio di lino ed es¬ 
senza di trementina. ( Vanherman ; Journal de 
Nicholson) 

1 833 . Olio di gomme vegetali .— Togli una 
certa quantità di foglie d’albicocco ; fa bollire fino 
a ridurle in pasta, e levane via le fibre ed 
una porzione del parenchima. Fa di nuovo bollire 
e poi concentrare per mezzo dell’ evaporazione 
l’acqua mucillagginosa che resterà dell operazione 
suddetta; ed avrai per residuo una gomma perfetta. 

Se quindi sottoporrai questa gomma aHa di- 
stillazione , mettendola nel lambicco colla quarta 
parte del suo peso d’alcali fisso di tartaro; se rego¬ 
lerai bene il fuoco, in maniera da schivar l’odore 
di bruciato, e riceverai nel recipiente i liquori che 
stilleranno, avrai un prodotto di due nature: l’urie 
sarà flemmatico 0 acquoso, e l’altro sarà un olio 
chiaro, limpido, ed eccellente da mangiare, che 
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separerai dal primo pel solo mezzo della decan¬ 
tatone. 

Si può far la medesima operazione col mele, 
e se ne tira un prodotto considerabile. Chi lo faccia 
sciogliere semplicemente nell’ acqua, e poi lo sot¬ 
toponga alla distillazione senza intermedio d’alcali 
òsso, otterrà un liquore acidissimo , il quale, al¬ 
lungato coll’acqua, potrà supplire all’aceto. 

Noi consigliamo l’uso del sopra indicato pro¬ 
cesso ne’ paesi dove l’olio è molto caro. Quello che 
s » ottiene in tal modo, è bonissimo e abbondantis¬ 
simo. { Bibl. phys. ècon. ) 

1834 . Rettificazione degli olj vegetali .—Il sig. 
Ilermbstaedt ha trovato un metodo sicuro di retti¬ 
ficare gli olj recentemente espressi, di separarli 
dalla flemma, e di privarli quasi affatto d’ogni 
odore disaggradevole. A tale effetto, egli mescola 
successivamente 8 grammi d’acido solforico con¬ 
centratissimo con 184 grammi d’acqua di fiume; 
m ctte questo miscuglio in vaso di vetro che possa 
contenere intorno ad un chilogramma di materia, 
e vi versa 49 ° grammi d’olio. Scuote fortemente 
il vaso finché il mescuglio diventi latticinoso, e 
continua a scuotere sovente per 24 ore; indi chiu¬ 
de il recipiente, e lascia riposare per 8 giorni. In 
capo a questo tempo egli ottiene un olio chiaro, 
‘ptasi insipido e inodorifero, e parimente buono 
I* 0r gli usi della cucina e per quelli dell’arti mec- 

caniche. 


La flemma separata e coagulata dall’acido 
solforico galleggia nell’acqua sotto la forma di 
l'dlicole bianche, le quali si possono separare c 
Pesare ; tantoché é facile a determinare con sufli- 
irrì!ì Incisione il grado di purezza dell’olio. 

i&k hys ' ècon ^ 

/ o ^ocessi per riconoscere la falsificazione 

9 
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degli olj essenziali. — Non v’è nulla di più facile, 
che il contraffare gli olj essenziali. Quelli che at¬ 
tendono a queste sorti d’operazioni, si servono del- 
l’olio di been, che è adattatasimo a palliare la 
loro frode, per essere bianco, limpido, insipido e 
inodorifero. Ma si riconosce una tale adulterazione 
versando dell’alcoole sopra una particella dell’olio 
essenziale di cui si ha in sospetto la purezza: se que¬ 
st’olio é genuino, l’alcoole lo scioglierà intera¬ 
mente; se vi si trova misto dell’olio grasso, questo 
precipiterà al fondo del vaso. 

Si falsificano ancora gli olj essenziali con ag- 
giugnervi dell’alcoole. Per iscoprire una tal frode, 
basta versare un poco d’acqua comune sull’ olio 
sospetto ; se è sofisticato diverrà immediatamente 
latticinoso, perchè lo spirito di vino abbandona 
l’olio essenziale per unirsi all’acqua, e lascia l’o¬ 
lio ( estremamente diviso) bensì sospeso, ma non 
già sciolto: laddove questo colore latticinoso non 
ha luogo allorché l’olio essenziale non contiene 
alcoole ; è vero eh’ esso pure si divide in piccolis¬ 
simi globetti allorché si agita l’acqua fortemente, 
ed anzi il mescuglio inalba un cotal poco; ma i 
globetti non tardano a raccozzarsi, e non abbisogna 
che un momento di riposo per veder formarsi delle 
masse che galleggiano sul liquido, o si precipitano 
al fondo, secondo la loro gravità specifica. 

Alcuni falsificatori usano maggior destrezza 
per nascondere la loro frode. Costoro mischiano 
dell’olio di trementina fra le piante od i fiori 
onde vogliono estrarre l’olio essenziale, e distillano 
questa mistura nel tempo medesimo. Si scopre 
simile truffer à intridendo un panno lino nel detto 
olio, e avvicinandolo al calore d’un fuoco mode¬ 
rato; in sull’istante svapora tutto il profumo, e 
più non resta altro che l’odor di trementina. Le 
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essenze di cedrato, di bergamotta, di cedro, di fior’ 
d arancio, gli olj essenziali di rosa, di spigo, ecc. 
^no molto soggetti ad essere adulterati nel modo 
suddetto. ( Bouillon-Lagrange; Nouv. chini, dìi 
g°ùt et de l’odorai ) 9 

1 836 - Olio vulnerario. — In 1 libbre di buon 
olio d’ oliva poni a libbre di zucchero fine polve- 
rizzato; rimescola ben bene il tutto con una spa¬ 
tola, e mettilo a fuoco in vaso di terra 0 di rame. 
Fa da prima un fuoco moderatissimo; ma come il 
zucchero sia sciolto, raddoppia il fuoco, e dimena 
continuamente il mescuglio mentre che bolle. In 
capo ad un’ora e mezza si formeranno sull'olia 
alcune bolle ; accresci il fuoco ; le bolle divente¬ 
ranno più grosse e piglieranno un color bruno, 
poi un rosso carico, e finalmente appariranno ros¬ 
se. Si formerà la caramella ; e, non ostante il tuo 
continuo tramenare, il mescuglio s’attaccherà al 
fondo della catinella. Allora è segno ehe l’olio 
vulnerario è cotto; pure si può lasciarlo un po¬ 
chette ancora a fuoco, avendo cura di tramenarlo 
continuamente affinchè si conservi meglio. Da uK 
timo, in capo ad un mezzo quarto d’ora, trarrai 
indietro quest’ olio, e lo chiuderai in vasi. 

Quest’ olio è buono per tutte le sorte di pia¬ 
ghe e contusioni ; e si applica alla parte con un 
piumacciuólo, dopo d’averlo fatto intiepidire, e 
detersa che sia la piaga. 

*837. Olj profumali. — Per ottenere gli olj 
profumai di rosa, di gelsomino, di vainiglia, di 
tuberoso, ecc., non si tratta d’altro, che d'avere 
del buon olio di mandorle senza odore ; vi si in- 
^nda una libbra di fiori per ogni libbra d'olio; si 
, etta *1 mescuglio in bagnomaria; dopo una mez- 
X 0ra .’ s * lasci freddare, e restare in infusione per 
ln gterno ; quindi si ritirino i fiori, passandoli per 



196 OLI 

canovaccio, e mettendoli sotto allo strèttojo per ca¬ 
varne tutto l’olio; finalmente si ricominci l’ope-, 
razione, mettendo altri fiori nell’olio, e continuan¬ 
do così finché quest’olio si trovi abbastanza carico 
d’odore. ( Parf impèr. ) 

1838. Olio antico pe’ capelli. — Scotta un 
certo numero di mandorle, e sbucciale ; prosciu¬ 
gate che sieno, riducile in polvere ; passa questa 
polvere per istaccio grosso; forma in una cassa 
\arj suoli alternati di questa polvere e d’un fiore 
qualunque, come a dire di rose, garofani, gelsomi¬ 
ni , ecc. Dopo i 2 ore, leva via questi fiori, e sosti¬ 
tuiscine loro di più freschi. Replica questa opera¬ 
zione per otto giorni. Allorché la polvere di man¬ 
dorle avrà contratto perfettamente l’odore de’fio¬ 
ri , mettila in tele nuove, e fanne de’ paclietti 
piegati a due a due; poni questi pachetti sotto allo 
strèttojo, e cavane l’olio, il quale sarà fragrantis¬ 
simo, e che avrai cura di serbare in boccette ben 
chiuse. ( Toilette de Flore ) 

1839. Olio di fior* (Tarancio. — Tieni in in¬ 
fusione per un mese lib. 1 di fior’ d’arancio in 
once 76 d’acquavite; spremi fortemente; ed al 
liquore spremuto aggiugni un siroppo fatto con 
lib. 2 ~ di zucchero e lib. 1 once 12 d’acqua ; 
agita fortemente, e in capo a 15 giorni procedi a 
feltrare, (u 4 rt. du distil. liif.) 

1840 .Olio di Tenere. — Riduci in polvere 
impalpabile once 2 di semi di carvi, altrettante 
di semi di centaurea ( chironia centaurium), once 
2 7 di semi di dauco eretico, grossi 4 di macis, ed 
once 1 di cannella. Tieni queste droghe in infu¬ 
sione per 15 giorni in 9 pinte d’alcoole allungato 
0 d’acquavite; poi distilla a bagnomaria: tirato 
che abbi 6 pinte, riversale nel lambicco, e, rico¬ 
minciata la distillazione, tirane 5 pinte, che mi¬ 
schierai al siroppo seguente : 


i 
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Fa bollire grossi 4 di zafferano in [ùnte 3 
d acqua; e quando quest’acqua avrà acquistato la 
consistenza dell’olio, la colerai cosi bogliente sopra 
7 di zucchero; rimescola ben bene il tutto, 
acciocché lo zucchero si liquefaccia perfettamen¬ 
te ; lascia poi raffreddare, e versavi sopra lo spi¬ 
rito die avrai ottenuto; feltra il mescuglio per tela 
di cotone, e serba il tuo olio per 1’ uso. 

184 * • filtro. — Per ottenere un olio di Ve¬ 
nere ancor piti salutifero, piglia once 6 di fiori di 
carota salvatica che troverai ne’ prati, lasciali stare 
in infusione per alcuni giorni in pinte 9 di vino 
annacqualo, c distilla a bagnomaria. Qualora le 
prime 5 pinte che tirerai, non li paressero abba¬ 
stanza spiritose, torna a versarle nella cucurbita, 
aggiuguendovi alcune once d’altri fiori di carota, 
e fatti da capo a distillare fino a tanto che avrai ti¬ 
fato 5 pinte di spirito 0 circa. Procedi da poi alla 
siroppazione, come prescriviamo sotto l’articolo 

millefiori. 

Questo secondo liquore è per avventura mi¬ 
gliore del primo; ma come si sia, è, non eh’ altro, 
più semplice e più economico. ( Bouillon-La - 
grange) 

1842. filtro. — Metti in una veltina io pinte 
di buon’acquavite, io grossi di carvi in semenza, 
5 grossi di dauco erètico, 5 scropoli di macis, e un 
poco di vainiglia. Lascia digerir questo miscuglio 
per tre 0 quattro giorni, poi vèrsavi sopra da 11 a 
la pinte di siioppo ordinario bollente, in cui avrai 
«tesso da prima un grosso 0 due di zafferano; lascia 
questo liquore in macerazione per due giorni, e 
Po» serbalo in bottiglie. {Art du distil. li(j.) 
c ! 8 43. Olio di Giove. — Piglia 3 pinte d’al- 
C ?° e impregnato d’olio essenziale di cedro, e 3 
F lnte di spirito di cedrati; fa un siroppo con 7 lib. 
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di zucchero, 4 pinte d’acqua comune e a bottiglie 
d’escubac. Rimena esattamente il mescuglio. Per 
chiarificarlo, piglia due chiare d’uova; dibattile in 
due bicchieri del suddetto liquore, e versali nel 
rimanente. Rimescola ben bene il.tutto; lascialo 
stare nel bagnomaria del lambicco per i a ore a 
calor moderato; indi feltra per panno lano, e serba 
in bottiglie. ( Dictìon. des mènages) 

1844. Miniera di riconoscere la falsificazio¬ 
ne degli olj d’oliva. — Il sig. Poutet, rinomato 
speziale di Marsiglia, ha fatto conoscere a questo 
proposito un processo fondato sul principio che il 
pemitrato di mercurio acido ha la virtù di con¬ 
centrare perfettamente gli olj d’olha puri, e di 
lasciar fluidi, ma tinti d’un giallo rossigno, quelli 
di tutte le semenze oleose, non eccettuato pur 
l’olio di noce. A tale effetto, si mettono in un’am¬ 
polla 3 once d’olio d’oliva sospetto di falsificazione; 
vi si aggiungono 1 grossi di pernitrato acido di mer¬ 
curio liquido, e si scuote ben bene l’ampolla ad 
ogni io minuti. Se dopo mezz’ora si vede che il 
mescuglio resta torbido anche alla sua superficie a 
malgrado dell’ essere stato in quiete, e che l’olio 
non piglia un colore assai carico, è segno che è 
olio d’oliva puro; ma se si colorisce notabilmente 
in giallo, se si forma un sedimento, e se, dopo due 
O tre ore, viene a galla un olio limpido , è questa 
una prova che v’ha una mescolanza d’ alti’olio. 

Nondimeno il grado della temperatura e la 
qualità de’ diversi olj possono far variare questo 
resultato. Se piglisi del protonitrato di mercurio 
(0 sia la sua soluzione a freddo), esso agirà meno ef¬ 
ficacemente che il detonitrato (0 sia la soluzione 
mercuriale fatta a caldo ). D’altra parte, gli olj 
d’oliva detti recenti 0 nuovi , siccome ritengono 
sempre un cotal poco d’umidità, richiedono che 
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s’adoperi una quantità doppia di soluzione mercu¬ 
riale, per cagione che la loro umidità indebolire 
Vaziòne del reagente. L’acido nit^iatiea, 
scaldato cogli olj d’oliva e di semi, colorisce puie 
questi ultimi pii» che il primo: Ipermtrati di piom¬ 
bo e d’altri metalli bianchi produrranno il mede 
simo effetto che quello di mercuno ; ma ai po 

che tali soluzioni sieno molto cariche di silo e 
vicine al cristallizzarsi. Se fossero m cristalli, b 
sognerà aggiugnervi un poco d acido e, mediante 
l’azione del calore, il sale si scioglierà. 

OLIVI 

i845. Nuovo processo per moltiplicare gli 
olivi. — I nòccioli d’olive mature che si tonno in¬ 
ghiottire a’ polli d’india, se vengano ureo . 1 e pi i 
tati in un letto di terriccio a cu. non s. manchi 
di dar le debite innatfuture, fanno prova assai la 
cilmente, e producono alberi bellissimi. 

N. B- Finqul si era creduto che 1 ohvos. Jft°T 
pagasse solamente per via di barbatelle. ( B . 

^’sfouìlne il medesimo resultato facendo ma¬ 
cerare i nòccioli in una lisciva alcalina. 

OPILAZIONI 

1846. Rimedio sperimentato per le opinio¬ 
ni.- Getta in una bottiglia d. v.n bianco once 1 
di china in polvere; 2 cucchiaiate ben colme d 
limatura di ferro non Srugginitala scorza eh due 

limoni 0 melarance; e un pugno d assenzio romano 
ben minuzzato ed acciaccato. Infondi li tutto a 
freddo per 12 giorni, agitando q e 

volte al giorno la bottiglia; poi cola il liquore, e 
serbalo in boccia ben chiusa. 
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Se il soggetto è robusto, ne piglierà due cuc¬ 
chiai * a mattina, e un’ora dopo mangerà una zup¬ 
pa ; la sera, ne piglierà un altro cucchiajo prima 
di cenare. Qualora non sia robusto, ne prenderà 
un solo cucchiajo. ( Bibl. phys. ècon.) 

OPPIATO 

1 84 7. Oppiato dentifricio. — Togli lib. 1 di 
buon mele bianco; sciolto che sia e despumalo, ag- 
giugni lib. d’un siroppo qualunque, ed egual¬ 
mente di polvere di corallo; tritura e mescola ben 
bene il tutto insieme in mortajo di marmo, e ag- 
giugni once f di tintura di cannella, ed altrettanto 
C03Ì di tintura di garofano, come di vainiglia. (Parf. 
impèr .) 

1848. Oppialo vulnerario. — Fa fermentare 
per cinque 0 sei giorni una certa quantità di con¬ 
solida maggiore, brunella, pervinca, sanicula, pol¬ 
monaria, e simili; distilla col refrigerante; passa il 
resto per panno lino ; fa svaporar questo liquore 
fino a consistenza d’elettuario, ed avrai un eccel¬ 
lente oppiato vulnerario. ( L’àbbc Rosscau ) 

OPPIO 

1849. Processo per far V oppio. — Il segreto 
di questo processo semplicissimo e niente dispen¬ 
dioso fu venduto dal sig. Ball nel 1797 alla Società 
stabilita a Londra per F avanzamento delle arti. 
Ecco in che cosa esso consiste. 

Semina de’ papaveri di giardino in buona terra 
ben concimata, del mese di febbrajo 0 di marzo. 
Allorché lé piante hanno due otre pollici d’altezza, 
dibruscale in modo che si trovino lontane 1’ una 
dall’altra un piede in circa, e sarchiale sovente, 
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Queste operazioni e deligenze fanno prosperar la 
pianta, la quale mette tino a dieci capi. Quando 
cadono i fiori, e la cassula è ancor verde, fa con 
un temperino quattro o cinque incisioni longitudi¬ 
nali d' intorno ad un pollice di lunghezza da una 
parte della cassula, e senza penetrar più in là dal- 
1 * epidèrmide. Da tali incisioni stilla un fluido lat- 
ticiuoso, il quale non è altro che oppio. Questo 
succo geme talvolta in sì gran copia, che viene a 
cadere sulle foglie della pianta. 11 giorno appresso, 
se il tempo è bello e il sole caldo, l’oppio si pre¬ 
senta con un colore bigio, che tira alcuna volta al 
bruno. Levando via, raschiando i capi e le foglie, 
e ricogli quello che fosse caduto; empiile de vasi, 
e in capo ad un giorno o due lo vedrai pigliare la 
consistenza richiesta ad esser posto in massa ne 
barattoli. Mediante questo processo, l’oppio è si buo¬ 
no come quello del Levante, più puro, e meno caro. 

Simili esperienze furono ripetute in Francia 
nel i 8 o 5 dal dottore Bretonneau con pieno suc¬ 
cesso. Egli raccolse un oppio bollissimo, e notò che 
le incisioni fatte alle càssule o capi di papavero 
non nocevano nò al prodotto, ne alla qualità della 
semenza. 

ORECCHIA 

i 85 o. Rimedio contro, la durezza <F orec¬ 
chio. — Allorché 1 * orecchia e resa poco atta al 
suo officio dal soverchio ammollimento della mem¬ 
brana che la riveste, si fa uso, per rimetterla in 
tuono, di suffumigi aromatici di mirra, d aloè, di 
benzuino , di tinture amare; ovvero d’iniezioni 
emollienti, s’ella fosse troppo indurita. In questo se¬ 
condo caso, si raccomanda soprattutto 1 olio 1 8*8 10 
ed il succo di cipolla biauca cotta sotto Ja cenere. 
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Talvolta ancora, e in caso che sia obliterata la 
tromba eustachiana, la perforazione del timpano, 
fatta da un professore a bello studio, o succeduta 
accidentalmente, restituì in un subito l’udito a per¬ 
sone sorde da gran tefnpo. 

Finalmente si rimedia a tutti i mali che in¬ 
taccano questa parte del nostro corpo, mediante 
una grande nettezza e usando a tenervi'dentro del 
cotone. (Lami des femmes) 

i 85 i. Mal (T orecchie. — Il migliore rimedio 
contro il mal d’orecchie è il laudano liquido; biso¬ 
gna farvene colar dentro alcune gocce, e poi turar 
l'orecchia con del cotone intriso in questo liquore 
medesimo. 

Il succo di cerfoglio mescolato con. un po’ 
d’acqua e iniettato nell’orecchia per mezzo d’uno 
schizzettino, fa svanire il prurito che talvolta vi si 
soffre, e che per lo meno riesce molesto. 

Alcune gocce d’olio d’oliva iniettate alla 
stessa maniera fanno uscire o morir ben presto un 
insetto qualunque che vi si fosse insinuato. 

Noi stessi vedemmo un sordo, il quale udiva 
assai bene ogni volta ch’egli s’iniettava nell’orec¬ 
chia un poco d’acqua comune. ( Caron; Man. de 
sante) 

ORINA 

i 8 *) 2 . Orina di sangue negli animali .—- 
animale che pisci sangue, dee subitamente esser 

levato da ogni fatica e rinchiuso nella stalla. Quivi 
gli si faccia inghiottire un pugno d’amido bianco 
stemperato in acqua di pozzo chiarissima; poi gli si 
dia da mangiare asciutto, senza farlo bere; e il 
suo male passerà in ore - Ma se, contra Aspet¬ 
tativa^ l’animale continuasse di pisciar sangue, bi¬ 
sognerà farlo salassare, ed applicargli de’ cristeri 
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emollienti e refrigeranti: un beveraggio, per esem¬ 
pio» fatto con nitro e decozione di radiche d’altea, 
ovvero un’infusione di linseme, sarà opportunis¬ 
sima. (Bibl. phys. écon.) 

ORO 

1 853 . Maniera di riconoscere se l’oro contici 
ne della lega di plàtino.— Allorché, si sospetta che 
Una massa d’oro contenga del platino, bisogna di- 
scioglierne un poco nell’ acqua regia. Quindi si 
versi in questa dissoluzione una soluzione di sale 
ammoniaco nell’ acqua : il liquore resterà chiaro, 
e non formerà niun sedimento, se l’oro non con- 
tien punto di platino ; ma dove ne contenga, qua¬ 
lunque ne sia la quantità, l’acqua s’intorbiderà, e 
lo lascerà precipitare. (Ribaucourt) 

1 854 . Maniera di colorar l’oro. — Cld voglia 
colorar, per esempio, una vecchia catena doro, e 
renderla come nuova, dee pigliar dell orina, larvi 
sciogliere del sale ammoniaco, e metter la catena 
a bollire in questa composizione. 

Per rendere l’oro pallido più cupo, togli del 
verderame, versavi sopra dell’aceto, rimescola ben 
bene, intridine il tuo oro, e, dopo averlo fatto scal¬ 
dare al fuoco, attuffalo nell’ orina. 

Per colorare l’oro, piglia una ciocca di capelli 
della grossezza d’un dito, abbruciala sui carboni 
ardenti, e tienvi sopra il tuo oro colle pinzette, in 
modo eh’ esso ne riceva il fumo. 

Per rendere brillanti i luoghi macchiati della 
doratura, piglia dell’allume, fàllo bollire in acqua 
chiara, e immergivi l’opera dorata. ( Encycl. meth.) 

> 855 . Maniera di ravvivare il colore deU °~ 
Togli lib. 1 di cera gialla, once a d allume 
11310 > altrettante di verderame, once ia di matita 
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rossa, ed once a di cenere di rame. Fa struggere 
Ja cera, incorpora con essa gli altri ingredienti ri¬ 
dotti in polvere, e fa del tutto una massa, con la 
eguale formerai de’ bastoni. Dopo aver ben ripulita 
1 opera, la fregherai con questi bastoni, poi la met¬ 
terai sui carboni ardenti finché tutto il cemento 


sia ben consumato: allora la grattabugerai, la bru¬ 
nirai e laverai in un savore composto di once 
a di cenere di Toscana, altrettanto di zolfo, ed 
once 4 di sai marino, che si getta in una pinta 
d acqua,la quale si può far bollirese fa di bisogno. 
(M. de Jìibaucourt) 

i 85 ( 5 . Maniera di ripulire le minuterie, i gal¬ 
loni e le stoffe d oro .— Si distrugge l’adesione 
de’corpi stranieri sulle materie d’oro, a fine di far 
rapparire la bellezza di questo metallo, mediante 
una soluzione di sapone, o cogli alcali fissi, o cogli 
alcali volatili, o collo spirito di vino rettificato. 

Si avvertisca per altro di non servirsi mai di 
sapone, nè di liquori alcalini pe’ galloni, pe’ ri¬ 
cami e pel filo d oro tessuto fra la seta; poiché 
simili soluzioni, mentre nettano l’oro, rodono la seta, 
la vanno alterando, e la privano del suo colore ; 
laonde si può in tal caso adoperare il semplice al- 
coole, senza tema clic intacchi il colore, nè la qua¬ 
lità della stoffa o del gallone. (Bibl phys. ècon.) 

1837. Oro fulminante. — Si disciolga una certa 
quantità d’ oro nell’ acido nitro-muriatico (acqua 
regia), allungato con acqua; e si versi Sopra questa 
dissoluzione un po’ d’ammonfaca pura. Si forma un 
precipitato, '! quale si dee separare per meuo 
della feltrazione; e poi si lava, si f a prosciugare, e 
d conserva in una boccetta. 


Un leggici- calore, 0 la sola pressione, de¬ 
termina la detonazione di quest’ ossido, accompa¬ 
gnata da forte e pericolosa esplosione. 
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L’acido nitro-muriatico, fatto col sale ammo¬ 
niaco e l’acqua forte, discioglie l’oro parimente e 
lo precipita ; l’aggiunta della potassa ne precipita 
un ossido d’oro fulminante. (/. J. Vircy; Traile 
de pharm.) 

ORTI 

Cure e lavori che richiede la loro coltivazione. 

x 858 . Dell’aratura. — L’aratura è da farsi a 
certe epoche, e con metodi diversi, secondo le di¬ 
verse qualità de’ terreni e le specie di piante che 
si vogliono coltivare. Laonde le terre leggieri ed 
aride si debbono arare assai profondamente prima 
del verno, acciocché le acque vi possano penetrare; 
durante la stagion calda, converrà ararle solamente 
ne’ tempi di pioggia; ovvero, qualora v’abbia ne¬ 
cessità di farlo ad onta che il tempo sia asciutto, 
bisognerà subitamente dar loro un’ abbondante ir¬ 
rigazione, la quale renda men pronta e meno facile 
l’evaporazione della lor poca umidità. 

Per lo contrario, non bisogna dare alle terre 
forti, compatte, fredde e umide, se non che una 
leggiere aratura verso la fine dell’ottobre, per 
uguagliarle e far perire l’ erbe maligne ; ma di 
primavera, quando la stagione delle piogge è pas¬ 
sata , e di state, quando il tempo è più che mai 
secco, gioverà l’ararle più profondamente e più 
spesso che si possa, à fine di romperle, svolgerle , 
dividerle, e farne svaporare la soverchia umi¬ 
dità. Oltre le grandi arature, bisogna farne loro 
sovente delle piccole ; mantenere sempre pastosa 
la loro superficie, e prevenire o riempiere le fen- 
dituve e le screpolature a cui vanno soggette , e 
che lasciano penetrare la gran caldura inniio alle 
•adici delle piante. 
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La profondità delle arature al piede degli 
alberi, per mettere de’ legumi nelle ajuole, si re¬ 
gola a norma della profondità a cui si estendono 
le loro radici, a fine di non le offendere, di non 
metterle allo scoperto, e di non danneggiare il loro 
capellamento. Ma sommamente importa di differire 
le arature della primavera infino a tanto che gli 
alberi sieno sfioriti e che abbiano allegato, qua¬ 
lora altre occupazioni avessero impedito di farlo 
alcun tempo avanti l’efflorescenza ; perocché le 
terre arate esalano assai più vapore, che non fanno 
quelle la cui superficie è ferma e rassodata; e i 
fiori, umettati e inteneriti da tali vapori, vengono 
dannificati dalle brine che ancora sono frequenti in 
tale stagione. Qualora si ari al pie’ de’ ciliegi e 
de’ susini e di tutti gli alberi novelli d’ un anno 
itifino a tre, e che non piova a tempo, la terra, 
inaridendo, non può somministrare quell’abbon¬ 
dante nutrimento eh’ è loro necessario. 

i SSg. De? concimi. — Quando un terreno, per 
essere stato troppo adoperato, si sfrutta e stan¬ 
casi, non bastano le arature a sostenere e perpe¬ 
tuare la sua fertilità; fa d’uopo che de’ buon’ con¬ 
cimi gli restituiscano i sali onde fu spogliato. 

I concimi più noti agli ortolani, e più usati a 
bonificar gli orti, sono i letami marciti e consu¬ 
mati. Ma qual sorta di conc'me si conviene a cia¬ 
scuna specie di terreno ? Quando e- come fa me¬ 
stieri d’adoperarlo ? Ecco ciò che verremo qui sotto 
esaminando. 

II letame di cavallo assai vale a correggere i 
difetti delle terre compatte, fredde e pigre; e qua¬ 
lora e’ non sia abbastanza efficace, si può sostituirgli 
od aggiugnergli i cacherelli di pecora: e più effi¬ 
cace ancora sarebbe la polvere di sterco. 

Il letame di vacca, che ha poco calore, ma 
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che è grasso ed untuoso, s'affa moltissimo alle terre 
leggieri e calde, le cui particelle troppo tenui e 
dilatate hanno bisogno d’essere ravvicinate ed unite 
per poter conservare l’umido e il fresco. 

Il sotterrare i letami troppo profondamente 
torna lo stesso che renderli inutili; è un gittar nu¬ 
trimento in parte ove non possono arrivare le più 
delle piante. 

L’inverno è il vero tempo di letamare le terre. 
Si fa una profonda aratura, e si distende il letame 
sul terreno; passato il verno, si ara menprofondo, 
e si ricopre il letame : in tal modo esso finisce di 
consumarsi, e le piogge, distaccandone i sali, li 
meschiano e spargono per tutte le molecole della 
terra. Un altro vantaggio di tal metodo si è que¬ 
sto, che molti insetti, deponendo le loro uova nel 
letame, vengono distrutti dal gelo e dalle piogge. 

Le letaminature vogliono essere più 0 meno 
spesso rinnovellate, secondochè le terre sono più 0 
»nen buone, c sono destinate a dare più 0 meno 
ricolto. Un terreno che solo frutta una volta al¬ 
l’anno, non richiede d’essere concimato nè tanto 
nè così spesso, come se ogni anno vi si succedes¬ 
sero più specie di piante, ovvero che non vi si la¬ 
sciasse nessun riposo, come sono appunto gli orti 
posseduti da ortolani. 

Finalmente ci ha de’ legumi che amano il 
letame, ed altri che ne sono schivi ; alcuni non vi 
diventano così buoni, come belli; parecchi vi con¬ 
traggono certe cattive qualità ; tutti riescono mi¬ 
gliori in un terreno mescolato a terriccio. Quanto 

la pianta è dilicata, fa bisogno di maggior 
quantità di terriccio ; ma rare volte ne comporta 
P‘ù della metà. 

1 860. X) e ’ leiticaldi (*). — Se tutti i letami 
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marciti e consumati ristorano e rifanno le terre 
stanche e spossate, il calore de’letami nuovi di ca¬ 
vallo e di mulo, eccitato e diretto dall’arte.dell’or¬ 
tolano, trionfa de’ minici della vegetazione; fa ger¬ 
mogliar sementi e crescer piante in una stagione 
che i raggi troppo obldiqui del sole, sovente im¬ 
pediti dalle nubi e dalle nebbie, diventano impo¬ 
tenti; ci arricchisce ne’ tempi della maggior care¬ 
stia , e ne fa godere, durante i rigori del verno, 
non pochi di que’ fruiti e legumi che la natura 
compartisce al nostro clima nelle sole stagioni tem¬ 
perate o calde. 

II letame nuovo non è altro che paglia la 
quale abbia servito di letto a’ cavalli od a’ muli 
per sola una notte o per due notti al più. L’orina, 
ond’essa fu inzuppata, la rende idonea a contrarre 
un gran calore. L’ortolano la ritira insieme con 
pochissima quantità di cavallina, e sùbito l’adopera 
per costruire i letticaldi; ovvero ne forma de’muc¬ 
chi in luogo asciutto, affinchè, non essendo quivi 
penetrata dalle piogge nè dall’umidità della terra, 
la si conservi fino al momento di doverne far uso. 

I letticaldi vogliono essere stabiliti in terreno 
secco e caldo; un poco elevato, acciocché l’acqua 
piovana, che gli agghiaderebbe o consumerebbe 
trop|>o presto, non vi possa dimorare ; bene esposto 
al sole, difeso da’ venti per mezzo, di muri o d’alti i 
ripari, assiepato e chiuso, acciocché non vi possa 
avere accesso chi vuole ; attiguo a qualche fab¬ 
bricato, per mettervi al coperto le campane, le in¬ 
vetriate, le stuoje, ecc.; e poco lontano da qualc he 
ricettacolo d acqua di buona qualità, per l’uso de¬ 
gl’ innaffiamenti. 

Si fanno letticaldi in 3ul principio di novem¬ 
bre, e si prolungano fino al principio di maggio, 
per accelerare il ricolto delle frutte e la crescenza 
delle piante che amano questo calore artifiziale. 
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Dopo d’avere scelto il sito e segnate le di¬ 
mensioni d’uu lettocaldo, in modo che l’una delle 
estremità risguardi a levante, e l'altra ad occidente, 
* ortolano vi porta alcune carrettate di letame, lo 
distende colla forca, e forma un primo suolo dili¬ 
gentemente battuto ed ugualmente acconciato da 
Per tutto. Nel distribuire e collocare il letame, 
l'ortolano lo ripiega in modo che le estremità della 
paglia si trovino al di dentro, e il di fuori del letto¬ 
caldo sia netto. (Alcuni tagliano queste estremità con 
le forbici.) Sempre all’ istessa maniera egli fa tanti 
suoli, quanti ne sono necessarj per dare al lettocaldo 
la giusta altezza. Se il letame è secco, si deve in¬ 
naffiare il lettocaldo; ma qualora contenga quanto 
basta il’umidità per eccitare la fermentazione e il 
calore, non conviene innaffiarlo nè punto nè poco, 
giacché allora si riscalderebbe troppo presto, e in 
breve tempo si consumerebbe. 

Terminato che sia il lettocaldo, l’ortolano lo 
copre con due 0 tre pollici di terriccio fine di vec¬ 
chi letticaldi, 0 di terra pastosa, e lo lascia in tale 
btato fino a che si riscaldi ; il che succede nello 
spazio di sei a dodici giorni, secondo la qualità del 
letame e del terreno su cui è stabilito il lettocaldo, 
e secondo la temperatura dell’aria. Mentre dico 
di noi coprire che di dueo tre pollici di terriccio 0 
di terra, suppongo che di poi sarà guernito di terra, 
m quale potrebb’ essere bruciata dal grande ardore 
de letami; perocché, se debb’essere guernito di solo 
terriccio, si può, fin (la questo momento , gettarne 
Su l lettocaldo la quantità necessaria per guarnirlo, 
attesoché il terriccio non teme il calore. 

Siccome l’abbassaraento del lcttocaldo (per 
C g| Ca u tta terza parte ) annunzia che il suo gran 
ficca 6 - S * Va sceman( l°> l’ortolano lo esplora col 
lv< dentro la mano; ed allorché trova che il 
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calore s’è abbassato a segno di poterlo sopportare 
egli s’atiretta d’appiicarvi la terra o il terriccio. A 
tale effetto egli colloca sui fianchi del lettocaldo 
a due o tre pollici dalla sponda, una tavola d’otto 
o dieci pollici larga, e la tien ferma; poi accosta 
della terra o del terriccio contra la detta tavola, 
e lo calca fortemente per rassodarlo. Fatta questa 
operazione tutt’ all* intorno del lettocaldo, ne guer- 
nisce il mezzo, lo calca, e V unisce : finalmente vi 
pone la pianta. 

Se la pianta debb’essere difesa con un co¬ 
pertoio a bacheca, o diremo con una cassetta mu¬ 
nita di coperchio di vetro, bisogna disporre questo 
riparo sul lettocaldo in modo che la sua altezza 
sia conveniente a quella della pianta ; e inoltre si 
dee premere la terra o il terriccio contro alla cas¬ 
setta cosi esattamente e fortemente, che l’aria non 
vi possa penetrare. 


Le dimensioni de* letticaldi in altezza e lar¬ 
ghezza variano grandemente. Durante i due mes] 
più rigidi, cioè dalla metà di dicembre fino alla 
metà di febbrajo, i letticaldi vogliono avere tre 
piedi d’altezza di letame, e il meno che sia possi¬ 
bile di larghezza, affinchè abbiano in sè maggior 
calore, e quello de’ rincalzamene fatti con nuovo 
concime (rechauds) possa penetrarli e ravvivarli 
più presto. Di mano in mano che la stagione di¬ 
viene più mite, si fanno meno alti, e si dà loro un 
quattro piedi di larghezza; tantoché un piede di 
loume basta per quell, della 6„ e d’aprile ^,,t 
avendo allora .Isole molta forzarono es^menò 
necessari per comunicar calore, di quel che sia 
per conservare, durante la notte, quello che hanno 
ricevuto nel giorno dal sole; il che favorisce gran¬ 
demente il crescere delle piante. 

Qualunque pianta allevata nel terriccio è 
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insipida, ovvero non ha che un sapore ingrato di le¬ 
tame. Laonde il terriccio non si dee ammettere fuor¬ 
ché su que* letticaldi di cui non si fa alti’uso, 
che di porvi de’ vasi dove si allevano le giovani 
pianticelle di poponi, di citriuoli, e simili, le quali 
vogliono esser successivamente trasportate su pa¬ 
recchi letticaldi; ed anche su questi letticaldi me¬ 
desimi io non lo preferisco alla terra, perchè le 
sue parti troppo soffici lasciano svaporar maggior¬ 
mente e dissipare il calore : ma tutti gli altri vo¬ 
gliono essere condizionati di terra, le cui due qua¬ 
lità essenziali sono d’essere molto sostanziose e 
molto soffici. Si preparano buona pezza avanti di 
doverne far uso; s’ingrassano collo stallàtico di ca¬ 
vallo o di montone, e vi si meschia quanto basta 
di terriccio per ammorbidarli. 

Il calore d’un lcttocaldo rare volte si sostie¬ 
ne oltre a dieci o dodici giorni dal punto che s’è 
ridotto al grado conveniente per collocarvi le pian¬ 
te. Subito eh* esso declina, bisogna far tutto all’in¬ 
torno un rincalzamento di due piedi di larghezza 
con letame nuovo rimescolato, condizionato, bat¬ 
tuto o calcato come il lettocaldo, e d’altezza un 
poco maggiore. Questo rincalzamene manterrà 
il calore del lettocaldo per otto o dieci giorni, dopo 
i quali bisognerà ravvivarlo , cioè a dire disfarlo, 
rivoltare il letame colla forca, e subitamente ri¬ 
stabilirlo. Qualora il letame paja troppo marcito 
j a ripigliare il calore, è d’uopo sostituirgli del 
Iet ame nuovo, o almeno mescolarvene una porzio- 
ne * Non avendo più il lettocahlo niun altro calore, 
c he quello che riceve dai rincalzamenti, si dee 
daìì CUla ’ ^ no a ^ a k e ^ a cagione, di rinnovellarli 
• m °mento che si scorge che non gliene comu- 
jj *?, 1 }? a bastanza. Quando si fanno parecchi let- 
paralleli, non si lascia più d’un piede d’in- 
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tervallo fra 1’ uno e 1* altro. I rincalzamenti, ben¬ 
ché non abbiano che la detta grossezza, faranno 
maggiore effetto sopra due letticaldi, che i due 
piedi di letame applicato contra il circuito este¬ 
riore. 

Fatto che sia il ricolto, si distruggono tutti i 
letticaldi, e cogli avanzi si fanno de’ mucchi, af¬ 
finchè forniscano di consumarsi. Se il terriccio che 
ne risulta, non è condizionato a bonificar le terre, 
è ottimo per ammorbidarle, ed utilissimo per co¬ 
prire le semenze in campagna aperta, come quello 
che le preserva dalla gran caldura , dall’ aridità, 
dalle brine, e dal guasto degli uccelli. 

Invece d’innalzare de’letticaldi sulla su¬ 
perficie del terreno, si possono porre sotterra ; ed 
allora i Francesi li chiamano couches sourdcs : 
alcuni ortolani d’Italia danno loro il nome di aua- 
demi; ma pare a noi che si potrebbero dir letti- 
caldi ciechi , e così li nomineremo. I letticaldi 
ciechi adunque conservano meglio il loro calore ; 
ma non riescono bene nelle terre troppo umide. 
Per fare un lettocaldo cieco, bisogna scavare una 
fossa d’un piede profonda, e di sette larga ; la 
lunghezza è ad arbitrio. Il cavaticcio, mazze- 
rangato e rassodato sulle sponde infino all* altezza 
di sei pollici o d’un piede, renderà la profondità 
totale della fossa d’ un piede e mezzo a due pie¬ 
di, e, formando una specie di scarpa al di fuori 
terrà lungi dal lettocaldo l’acqua piovana. Quindi 
si fa, come è detto di sopra, un lettocaldo, secondo 
la lunghezza della fossa, avente \ piedi di lar¬ 
ghezza, ed altrettanti almeno d’altezza, in modo 
che vi rimanga d’intorno un diciotto pollici di va¬ 
cuo pe rincalzamenti. Allorché il lettocaldo ne 
avrà bisogno, si farà il primo d’un solo piede o di i5 
pollici d’altezza; pel secondo, si caricherà il primo 
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con pari altezza di letame; pel terzo, si cariche¬ 
ranno gli altri due con letame fino a livello od un 
poco al di sotto della superficie del lettocaldo ; e 
dov’esso abbisogni di più altri rincalzamenti, si 
rimescoleranno i primi, e se ne farà un nuovo. 
Se dall’una parte questi letticaldi richieggono mag¬ 
gior quantità di concime che gli altri, dall’altra ne 
entra una quantità minore ne’rincalzamenti. 

Dove tu facci con letame mezzo consumato 
Un lettocaldo di piedi a j-d’ altezza in una fossa 
che abbia questa medesima profondità sopra 5 
piedi di larghezza, In modo che d’intorno al let¬ 
tocaldo sia un mezzo piede di vacuo, e che tu 
colmi di polvere di concia questo spaziò, il letto¬ 
caldo conserverà per molto tempo il suo calore, e 
non avrà bisogno di rincalzamenti; perocché la 
polvere di concia, assorbendo V umidità superflua 
del letame, ed essendo più compatta, ne ritiene e 
prolunga molto il calore. 

Per la stessa ragione si fanno de’ bonissimi 
letticaldi che conservano per molto tempo il loro 
calore, con foglie d’alberi ( o i che è meglio, con 
èrica, o scopa che dir si voglia, secca e minuzzata) 
miste con nuovo pacciume, facendo alternativa- 
mente un suolo di foglie o di scope, ed un suolò di 
pacciume. Questi letticaldi si riscaldano un po’ più 
Untamente, ma gettano un ardore assai più forte. 
c ^e non quelli composti di letame. 

La coltivazione delle piante sui letticaldi ri¬ 
diede dall’ ortolano molta attività, attenzione ed 
es Perienza. Un solo istante gli può far perdere 
huto il f m it 0 delle sue fatiche. Le cure principali 
a aversi a queste piante sono : 

('“Di procurar loro un calor temperato, 
a e £uale e continuo. 

(a.° Di preservarle dal freddo, tenendo chiuse 
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le bacheche, ed anche coperte di stuoje durante la 
notte e ne’ tempi rigidi, e le campane guernite 
di paglia all’intorno, o coperte di strame o stuoje. 

( 3 .° Di dar loro un po’d’aria ogni volta che 
non fa troppo freddo, acciocché si fortifichino mercé 
della traspirazione, e così pure acciocché lo stare 
troppo tempo in un’ atmosfera umida ed angusta 
non le faccia intristire e marcire. 

( 4 ° Di gettare opportunamente sulle cam¬ 
pane e sulle invetriate un poco di paglia od un 
canovaccio, par frangere i raggi del sole e rintuz¬ 
zarne il vigore, essendo ciò talvolta dannoso comin¬ 
ciando dal mese di febbrajo al lordi è l’aria é mite 
e il cielo sereno. 

1861. Delle semenze. — Affinché riescano be¬ 
ne le seminagioni, prima di tutto è necessario aver 
di buone semenze; né si può averne, fuorché usan¬ 
do maggiori diligenze, che far non sogliono in ge¬ 
nerale gli ortolani. Bisogna dunque conoscere la 
forma di ciascuna semenza, la grossezza, il colore, 
l’odore ch’esse debbono avere per esser buone, e 
per quanti anni conservino la loro fecondità. Nè 
ciò basta ancora per far buone seminagioni ; con¬ 
verrebbe oltre a ciò sapere che età hanno le se¬ 
menze, — se non sono state troppo seccate, o se 
sono muffate, — se sono precisamente della specie 
che si desidera, e di qualità da metter piante da 
far prova : tutte cose che non si ponno ihdovinare 
alla sola ispezione delle semenze. 

L’unica maniera per accertarsene si è che 
1 ortolano le raccolga egli medesimo con tutte le 
cure e precauzioni possibili. 

Si dice avervi dèlie piante, le cui semenze 
degenerano quando sono ricolte per più anni suc¬ 
cessivi nel terreno medesimo. Chi voglia usare le 
necessarie diligenze per verificar questo fatto, 
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^ l à che il numero delle piante che si preten¬ 
do soggette a degenerare, è piccolissimo. Tulta- 
. la ci ha veramente alcune piante, come i cardi, 

I Carci oli , e certe specie di cavoli, ecc., le cui 
8e menti è ben fatto tirarle da’ paesi ove sogliono 
v enir meglio. 

Per aver la certezza di conservare ogni spe- 
c, e genuina e schietta, bisogna tenere quanto più 
si può distanti l’una dall’altra le piante da se¬ 
menza di specie diverse ; che è a dire, non si 
devono lasciar piante da semenza di lattuga crespa 
accanto a quelle di lattuga romana; piante di se- 
me nza di cipolle rosse accanto a quelle di cipolle 
bianche ; e così delle altre. Ma non v’ha nessun 
inconveniente a lasciar le piante da semenza di 
cav°m accanto a quelle di lattuga, o di cipolle, o 
1 ra pe. E brevemente, quanto più le specie si 
rassomigliano, tanto più si dee tenerne isolate le 
piante da semenza, affinchè tali piante non ven¬ 
dano ad imbastardirsi. 

Ancora si può perdere o vedere alterarsi e 
tralignare alcune piante che non sono coltivate 
a dovere, essendo poste in terreno cattivo, o in 
tei reno contrario a quello ch’esse richiedono. Le 
piante, nelle quali ciò succede, non sono vere spe¬ 
cie; poiché le vere specie possono esser men belle, 
® men buone, ma sempre conservano i loro carat- 
e i loro segni distintivi. Non v’ha che le va- 
rie *à, le quali s’imbastardiscono e si tramutano : 
** na pianta a foglie screziate perde la sua screzia- 
Ura ; essa è una varietà : ma nè ciò tampoco suole 
Accadere appresso di giardinieri che sappiano bene 

II toro mestiere. 

sia d ^ 1S0 S na ( t un( l ue che la pianta da semenza 
t . e . * a miglior qualità della sua specie , sana in 
e te sue parti, rivestita delle sue foglie , e che 
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inoltre non sia nè troppo più piccola, né troppo più 
grande di quello che sogliono essere le piante che 
generalmente si tengono per le migliori negli usi 
della cucina. 

Ancora fa d’uopo che la pianta da semenza, 
durante il suo crescere fino alla sua maturità, 
non abbia troppo sofferto l’asciutto, — che non 
sia stata rotta da’ venti o da altro accidente qua¬ 
lunque, — che non sia stata infestata dagl’inset¬ 
ti, — e soprattutto che non sia stata spogliata 
delle foglie prima della formazione de’ semi. In 
queste diverse contingenze si hanno delle sementi 
che pajono mature anzi tempo; ma ciò vuoisi at¬ 
tribuire al difetto della loro qualità; esse non sono 
giù mature, ma sì bene seccate prima della loro 
perfetta conformazione. 

Le piante da semenza non fioriscono tutte il 
medesimo giorno, nè tutte arrivano precisamente 
nel medesimo istante a maturità; bisogna dunque, 
come è giunto il tempo della maturazione, visitare 
ogni giorno le piante da semenza, a fine di profit¬ 
tar del momento che i semi maturi cominciano a 
distaccarsi. Benespesso si lasciano cadere e perdere 
i primi semi maturi, quantunque sia certo che 
d ordinario sono i migliori. Ancor più essenziale è 
il vigilare il maturamento de’ semi in riguardo a 
quelli che si raccolgono svellendo e tagliando la 
pianta ; giacché, dove si aspetti il momento che il 
maggior numero de’ semi sieno secchi, e che i loro 
involucri si schiudano, non si può f ar di meno di 
non perderne una gran parte, se non si raccolgono 
i semi sopraloco. Sarebbe dunque vantaggiosissimo 
il far la ricolta delle semenze d’in su la pianta, 
giacché non si piglierebbero che i semi buoni; ma 
quando si fanno ricolte in grande, questo partito 
non è più praticabile. 
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Quando adunque si veggono i primi semi in 
Su punto di cadere da sé, e il fusto e le foglie 
Van,, o seccando, bisogna con precauzione tagliare 
o strappare Ip piante da semenza, riporle in una 
, » e portarle in luogo dove abbiano aria , sen- 

2 essere esposte al sole. Certo che torna meglio il 
ar la ricolta con un. tempo asciutto, perchè le 

piante da semenza e le semenze stesse fanno più 
presto 

a seccare; ma tuttavia il tempo umido ed 
a ucbe la pioggia non debbono impedir la ricolta, 
attesoché, col differire, siccome la pioggia fa gon- 
J are i semi, non v’ è dubbio che molti se ne per¬ 
deranno il primo giorno di'sole. La perdita è poi 
grandissima se in quel giorno tiri vento \ perocché 
i semi più ben condizionati sogliono essere i primi 
a maturare, e cadono pii* facilmente, come quelli ‘ 
c he sono più grossi e più pesanti. 

I semi che si trovano chiusi in una carne 
molle, e che non«sono muniti una buccia dura, 
COm p i poponi, i cetriuoli, le petronciane, ecc., 
'°gliouo esser tratti da’loro frutti allorché questi 
sono perfettamente maturi; perché, aspettando che 
il frutto si apra da sé, l’interiore è sovente vicino 
allo infracidare, e i semi son guasti. Gli ortolani 
attenti ed esperti hanno inoltre l’avvertenza di 
preferire per le seminagioni i semi situati dalla 
Parte che il fratto ricevea l’impressione del sole, 
e trascurano quelli dalla parte che il frutto toc- 
c ? Va ‘I lettocaldó o la terra, perchè e’sono d’avviso 
? ,e questi ultimi non sieno potuti giugnere a per¬ 
ita matu rezza. 

j Un’awertenza ch’ogni ortolano debbe avere 
e ^cogliere le sementi, si è di non ricogliere al- 
CUna specie di semi senz’ apporvi il- nome dique- 

3 |P ec ip con la (lata del giorno ch’egli ne fece il 
1C0 °* ^ or r v’è nulla di più comune, che il veder 

4- io 
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degli ortolani seminare per isbaglio una specie 
in cambio d’un’altra , o delle sementi troppo vec¬ 
chie , quando per negligenza o sbadataggine non 
si pigliarono questo pensiero. 

Le piante da semenza e le semenze ìstesse 
vogliono esser poste in luògo asciutto, ariose, ma 
non esposto al sole; meno ancora s’hanno a riporre 
in serre umide, dove potrebbero muffare e fer¬ 
mentare. 

Allorché si sono riposte le sementi nella serra 
o in qualunque altro luogo opportuno per termi¬ 
nar di farle seccare, ci ha molti i quali ve le la¬ 
sciano infino all’inverno, e soprassedono a mon¬ 
darle nelle corte giornate e ne’ tempi di pioggia, 
di neve e di gelo, che non possono lavorare fuori di 
casa. Ma questo ritardo ha sommi* inconvenienti ; 
poiché ci sono molli capi di piante da semenza e 
molti baccelli, i quali annidano de’ piccioli ver- 
micciuoli, tenebrioni, bacherozzoli, ecc., che vi 
continuano a vivere, e si vanno moltiplicando in 
mezzo a’ sacelli ed alle scatole dove si sono ripo¬ 
ste le sementi. Non è dunque maraviglia se tante 
se ne trovino di guaste. Per conservar sane le se¬ 
menti bisogna dunque separarle dalle piante cosi 
tosto come son secche e si vede che sene spiccano 
facilmente. Ma nel tempo istesso che si cavano i 
semi dalle loro cassale, si conviene, dopo la debita 
vagliatura, mondar questi semi con le mani sopra una 
tavola; e altresì bisogna vagliare, mondare e nettare 
le sementi raccolte a mano, tantoché non ci si tro¬ 
vi mescolato niun altro seme, nè altra materia 
estranea. 

Le sementi benissimo monde, e secche a do¬ 
veteci vogliono serbare in sacelli di tela, o scaJole, 
©zucche, o vasi di terra, da tenersi in luoghi asciutti, 
freschi, e inaccessibili a’ topi. Torna poi tene lo 
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scuotere un poco le sementi una volta al mese, per 
n ar loro dell 'aria, e vedere se mai vi si fossero itir 
Prodotti degl’ insetti. 

1 8G2. Delle seminagióni .— La più parte delle 
semenze destinate alle seminagioni vogliono essere 
dell’ ultimo ricolto : ma perciocché non sempre se 
ne può avere, e assai importa d’esser sicuro che la 
semenza germoglierà, verremo indicando, secondo 
più comune esperienza, fino a quale età le se¬ 
menze ortensi possono esser impiegate con sicu¬ 
rezza , bene inteso che sieno state raccolte sane, 
n è si sieno guaste di poi. 

SEMENZE 


di ànice buone fino a 
di basilico 
di barbabietola. . 
di formentone . . 
di borraggine . 
di buglossa . . . 

di nasturzio d’india 
di cardo .... 
di carote. . . . 

di sedani. . . . 


di cerfoglio • . 

di cicoria . . 

di cavoli . . . 
d* cipolletta. . 
d| iucche . .. 
dj cetriuoli . . 
d} coriandro. . 
d'erba stella . 

J zucche lunghe 

( ! cr escione. . 
d‘ spinaci 


3 anni 
3 . 


2.' 


2. 

3 . 

3 e / h 


3 e 4. 

à. ‘ 

1 0 e più. 
toc più. 
2. 

. 1 - e 8- 
7 e 8. 


2 e 3 , 
7 e 8. 

2. 

3 , 
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di serpentaria. e 3 . 

di fave. 2 e 3- 

di fagiuoli . . . . 2. 

di lattuga. 3 e 4- 

di valeriana ortense. 7 e 8 . 

di poponi . 7 e 8 . 

di navoni.fi¬ 
di cipolle.2 e 4- 

d’acetosa.2 e 4- 

di pastinaca.• 1 - 

di prezzemolo. 4 e 5. 

di pimpinella.3. 

di porri. 2 e 4* 

di bietole. 8 e io. 

di piselli. e 4 * 

di pepe lungo.. io e più. 

di porcellana.8 e io. 

di rape.ioe più. 

di ravanelli.. o e più. 

di ruchetta. 2 . 

di scorzonera di Spagna. 2 . 

di scorzonera comune. • 

di santoreggia.4 e 5* 

di senape. 2 . 


V’ha egli qualche mezzo sicuro di ricono¬ 
scere se la semenza che si sta per seminare farà 
buona prova ? Ognuno comprende quanto sia im¬ 
portante un tal quesito per l’ortolano; giacché, se 
la semenza non germogliategli corre pericolo di 
mancar di questo legume: e supposto ancora ch’e¬ 
gli avesse la fortuna di procacciarsi poi d’altronde 
altre semenze migliori, non potrà mai goder sì 
prèsto del loro frutto; oltredichè è raro che ciò che 
non viene seminato nella sua vera stagione, dia 
buon frutto ; e se trattasi di frutti primaticci, ogni 
speranza è ita. 
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Allorché dunque si ha in animo di seminar 
delle semenze, di cui non si conosce con certezza 
,a bontà, ci è un mezzo facile e sicuro di deter¬ 
giate lo stato di tali semenze; e ragion vuole che 
ne faccia uso alcuni giorni prima di quello sta¬ 
bilito per la seminagione. Tolgasi pertanto una 
certa quantità di cotesta semenza, ma così a caso 
e nel mezzo del mucchio, e si semini sopra letto¬ 
caldo e sotto campana. In capo di fiochi giorni si 
ritrae dalla quantità che n’è germogliata, ciò che 
s * può sperare dal rimanente. 

Ogni ortolano, per regola generale, dee se¬ 
minare i suoi legumi quanto più presto egli possa, 
e seminare in tempi differenti con intervalli pro¬ 
porzionati al consumo che se ne suol fare, a fine 
d’avere 1 medesimi legumi per tutto il tempo che è 
possibile d’averli buoni. Ma se l’ortolano che 
vende, e quello de’ ricchi possidenti, i quali hanno 
tutti i comodi per allevare le lor piante, devono 
Sminar qualunque legume il più tosto possibile 
sui letticaldi e sotto le invetriate, e spesse volte 
seminare quanto si può più presto e più tardi per 
ricogliere di buon’ora e continuare a ricogliere 
per molto tempo e fino a stagione avanzatissima ; 
gli ortolani de’ particolari, e tutti gli ortolanelli 
ebe mancano di comodi sì fatti, come pur quelli che 
coltivano legumi in campagna aperta, conviene 
ebestieno contenti a seminare nel tempo naturale 
a ciascun legume, quando cioè il legume può cre- 
8Ce,, e senza ajuto d’arte, e senza straordinarj «oc- 
covsi. Questo tempo non è lo stesso da per tutto , 
u c in tutti gli anni, come quello che dipende dal 
V r,la > dalla natura del paese, dalla qualità ed espo- 
del terreno, dalla temperatura dell’aria, 
att 6 ^ ìo 88 e o dal secco : ma tutti hanno da stare 
^ utl a far l e loro prime e successive seminagioni 
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quanto più presto è loro permesso dalla stagione, 
ed allorché hanno cagion d: credere che i cattivi 
tempi non le distruggeranno. Coloro che uniscono 
la diligenza alla prudenza, si trovano §empre alla 
fine ricompensati dal buon esito. 

Certi vecchi libri d’agricoltura raccomandano 
o consigliano di seminare nella lana del tale o tal 
mese, o nel tal quarto di luna: ciò non lignifica altro, 
se non che è uso o conviene di seminare in quel 
tempo dell’anno. E siccome anticamente il popolo 
non avea calendarj, così l’unico mezzo sicuro e co¬ 
modo di fargli conoscere in qual tempo egli dovea 
fare una cosa, era d’indicargli sotto qual luna e in 
che quarto di essa luna vi doveva attendere. Si 
trovano pure de’ libri che prescrivono il tempo da 
far qualche lavoro, dicendo, per esempio, che que¬ 
sto tempo sarà dopo la tale solennità, come a dir 
la Candelai a, Pasqua, Pentecoste, il dì della Ma¬ 
donna, di S. Francesco, ecc.: per le quali feste e 
solennità si indicano soltanto certe epoche cono¬ 
sciute: ma nè la luna del tale o tal mese, ne la 
tal festa, o grande o piccola, non hanno giammai 
contribuito a far nascere e germogliare le se¬ 
menze. 

Se v'ha tuttavia nelle province certe genti 
ostinate, le quali credono che la luna e le sue fasi 
abbiano qualche potere, io le invito a.non restare 
fra il numero di quegl’infigardi di spirito e di corpo, 
che trovano più comodo di prestar fede alle favole 
ed alle ciance, che d’imparare “per via d’esperi¬ 
menti quel che debbono pensare e fare; e sappiano 
costoro che gli ortolani de’contorni di Parigi, uomini 
attivi, periti e attentissimi, fanno le loro prime e 
successive seminagioni uno o due mesi più presto 
e più tardi degli altri ortolani e delle prescrizioni 
che si leggono ne’ vecchi libri d’agricoltura. Essi 
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n °n badano nè alle lune, nè ai loro quarti, e non 
ebbero mai cagione di pentirsi di questa loro ir¬ 
religione. A rincontro, essi seminano sopra letti— 
caldi, sotto le campane o le bacheche, o sotto le 
st uoje, che levano ne’ giorni che il tempo è mite, 
^ercè di queste diligenze, gli ortolani operosi e 
previdenti si trovano magnifiche piante da porre 
in terra nel mese di marzo, quando i loro contra¬ 
rili ignavi e caparbj si stanno aspettando la luna 
di marzo per seminare. 

Ciò eh’ io dico delle semenze si applica pa¬ 
rimente alle altre operazioni. Gli ortolani che non 
amano di star con le mani alla cintola, potano tutto 
il verno, mentre che il gelo o le nevi impediscono 
di lavorare intórno alla terra od a’ letticaldi; e cosi 
tutti gli alberi si.trovano potati prima del mese di 
marzo, nel qtml tempo i letticaldi e le seminagioni 
danno loro da fare a bastanza. 

Le persone ragionevoli comprenderanno bène, 
che se fa cattivo "tempo, come, per esempio, se è 
gelato in que’ giorni che il libro dice Semina il 
tal legume , bisogna seminare su letticaldi, e sotto 
bacheche, o campane, o stuoje, — ovvero aspettare 
ehe sia dighiacciato; e qualora regni l’asciutto, farà 
d’uopo o innaffiare la terra, o attendere la prima 
pioggia. 

Una delle pii» importanti, cautele da aversi 
n.el se»ninare si è di non ispargere troppa semenza; 
e Ppure nulla è pii» comune, che il veder piante e 
seminagioni troppo fitte. Dacché le piante son nate, 
0 di mano in mano, ch’elle crescono, si stivano, si 
affocano, intristiscono, periscono ; ovvero si hanno 
P‘ a »Ue cattive o in piccolissimo numero, le quali, 
a ^ndo un po’ più di forza, o essendo sulle sponde, 
s inalzano sopra 1’ altre. Le piccole periscono pii» 
Presto-, e sovente le grandi non ne ricevono molto 
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vantaggio, perchè le loro radici sono impedite e 
intrecciate con quelle delle piante piccole. All’in¬ 
contro chi semina largo, ha piante belle e buone 
e il doppio di quelle che ottiene chi semina troppo 
spesso e fitto: di qui il proverbio: Chi semina fitto, 
raccoglie rado; chi semina rado, raccoglie fitto; 
o come dicono i Francesi: Qui seme dru, recueille 
clair; et (jui sòme clair , recueille dru. 

Vero è che si può diradare le piante troppo 
spesse, strappandone una porzione; ma ciò non può 
farsi senza scoprire, sollevare e sbarbar quelle che 
rimangono. Laonde, per aver fatto male nel semi¬ 
nar'*, si perde non poca semenza, si butta via tem¬ 
po à diradare, si hanno piante tardive, manco forti, 
e piò o meno sbarbate. 

Alcuni ortolani, i quali conoscono simili in¬ 
convenienti , continuano tuttavia a seminar troppo 
fitto, sotto il pretesto che, potendo la loro semenza 
esser cattiva, si confidano elio le piante saranno rade 
quanto bisogna, perocché i semi- cattivi non ger¬ 
mogliano. Ed ecco ancora unà prova della neces^ 
sita che hanno coloro che fanno grandi seminagioni, 
d’allevar piante da semenza. 

È cosa sperimentata, clic, delle medesime se¬ 
menti sotterrate a diverse profondità, alcune non 
germogliano, ed altre sì; ma pur la pianticella pe¬ 
risce senz3 poter uscire di terra:— altre germo¬ 
gliano, e né sorge la pianta; ma questa pianta si 
fortifica lentamente e difficilmente : — altre Ger¬ 
mogliano con difficoltà:—altre finalmente germo¬ 
gliano con prestezza, e danno piante vigorose; e 
queste sono le meno sotterrate. È dunque certo 
ché la prontezza con cui germogliano le sementi, 
e il progresso delle grovini pianticelle che ne pro¬ 
vengono s dipendono dalla poca profondità in cui si 
è seminato. Laonde le semenze piò grosse, come 
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le fave, le castagne, le mandorle, ecc., non vogliono 
essere coperte con più di due pollici di terra ( un 
P°llice, o un pollice e mezzo è sufficiente), primie- 
r auiente perchè, essendo la pianta obbligata ad 
Ucquistar la forza e la lunghezza necessarie per 
uscire d’una grossezza maggiore di terra, il suo 
spuntare sana più tardivo; in secondo luogo perchè 
la pianta, il cui fusto fosse troppo sotterrato, reste¬ 
rebbe debole. 

Le altre sementi si sotterrano ad una pro¬ 
fondità proporzionata alla loro grossezza. Non co¬ 
prendole di troppo, se ne fa considerabile risparmio, 
perchè nascono tutte, e le piante sono più vigorose, 
salvochè si vogliono rincalzar quelle che n’ hanno 
bisogno. Ma sotterrandole troppo poco, sono espo¬ 
ste a mancare dell’ umidità necessaria alla germi¬ 
nazione. Coprendole di terriccio, od anche di rena 
«ne ne’ terreni forti e soggetti ad essere infestati 
( la vermi, si preserva la terra dall’aridità; la pian¬ 
ticella nascente è difesa ila’ raggi micidiali del 
sole, gode dell’aria, e s’apre facilmente il passo a 
traverso di queste materie solfici e leggieri. 

Dicendo io che le sementi vogliouo essere 
^minate ad una profondità proporzionata alla loro 
8 r ossezza, mi parve inutile d’aggiugnere d’aver 
Pure riguardo alla qualità del terreno, giacché 
Ujuno ignora che in una terra secca e leggiere 
* ls °gna seminar più profondo che in una terra umi- 
a e compatta. 

c j Qualora si semini sopra lettocaldo, bisogna 
r . le questo lettocaldo sia carico di terra. Nel ter- 
*° puro, la pianta mette radici troppo deboli da 
er Poi sostenersi in piena terra. 

\ e i ^ er le sementi molto minute, e massime quel- 
di fra" ^° n ° ^ ure e l ente a germogliare, come quelle 
a 8°le, d’elitropia, ecc., bisogna acconciare, 
io* 
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unire e svolgere la terra (in vasi» o altrimenti, se¬ 
condo l’estensione della seminagione) ; innaffiarla 
abbondantemente, e spargervi subito i semi; stacciar¬ 
vi di sopra un poco di polvere o di terriccio fine, che 
appena copra e nasconda i semi ; gettar sopra il 
tutto una stuoja, o della paglia, o, meglio ancora, 
del musco (all’altezza di due o tre dita); ed a traverso 
a questa copertura, e senza ritirarla, far de’ pic¬ 
coli innaffiamenti così di spesso, come è d’uopo per 
mantenere 1’ umidità. Allorché le piante comin¬ 
ciano «a spuntare, si tira indietro il copertoio; ma 
si dee ripararle dal sole, e sovente innaffiarle, sino 
a che tutti i semi sieno nati. Questa pratica è ot¬ 
tima per le semenze fine. Ve n’ ha pur di quelle, 
come le semenze di salice, di betulla, d’alno, 
di pioppo, le quali non vogliono essere cosperse di 
polvere, ma richieggono di restar nude sulla terra. 

Nel momento che si semina , bisogna essere 
sicuro, quando si semina sopra lettocaldo, eh’esso 
non si riscalderà al segno di bruciare la semenza o 
le piante;—quando si semina in orto, chela terra 
sia letaminata, arat-i, renduta soffice, e condizionata 
con terriccio ; —- quando si semina in campagna 
aperta, che la terra sia letaminata e arata. E inol¬ 
tre bisogna che le semenze, massime quando son 
piccole, come sogliono essere per la pii'» parte, 
non sieno tanto bagnate da restar le une appic¬ 
cate alle altre od alle dita, giacché allora si se¬ 
mina irregolarissimamente ed a mucchi. 

È stato consigliato di mescolar della terra 
jrK:iutta e fine con quelle sementi che sono picco¬ 
lissime, acciocché si possa spargerle più egualmen¬ 
te. Questo espediente può tornar utile per semi¬ 
nare all’ aria, quantunque richiegga diligenza e 
tempo, acciocché i semi sieno ben mescolati colla 
terra: ma non è necessario per seminar sopra 
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lettocaldo, potendosi ciò fare colla massima egua- 
§''anza, purché s’impieghi la debita attenzione. 

Mette più conto a seminare in piano, che in 
canaletti. Quando si semina in canaletti, siccome 
n pendio delle loro sponde fa si che la semenza 
cada sul fondo, e che un granello si getti suU’altro, 
ne avviene che le radichette s’intreccino e si mo¬ 
lestino, e che i fusti si tocchino fra loro e s’innal- 


zirio sul medesimo punto : dimodoché, quando ti è 
bisogno di levar via queste piante, non le puoi se¬ 
parare , che a un tratto non laceri le loro barbe, e 


non venghi ad offendere i fusti, e per conseguenza 
molte piante si guastano, e l’altre non fanno buona 
prova. A prevenire simili inconvenienti, giova ser¬ 
virsi, per fare i solchi sul lettocaldo, di due diti; e 
del capo d’un cavicchio, con cui si toglie via la 
terra per la larghezza d’un pollice o due; onde ne 
viene che il fondo del solco è uguale o piano. Con 
tal mezzo, i semi che si spargono, non cadono gli 
Uni su gli altri; e quando si semina un po’ rado, 
come è sempre opportuno, le piante nascono facil¬ 
mente ed hanno le radici libere e abbastanza co¬ 


mode per venire innanzi senza impedimento, e 
p’r poter essere nettate e cavate senza niente sof¬ 
frire quando si vogliono trasporre. Essendo cosi 
sufficientemente lontane, si può lasciar che pi¬ 
glino un poco più di forza avanti di trasporle ; il 
c be contribuisce alla loro riuscita. 


Si è veduto di sopra non dover la semenza 
^sere troppo sotterrata ; e perciò i solchi che noi 
Proponiamo, non hanno ad avere più che un mezzo 
Pollice di profondità. Parimente non si vuol met¬ 
tere sulle semenze se non che quel tanto di terra 
Cle basti a preservarle dall’aridità, o ad impedire 
il vento se le porti via, o che seco le strascini 
a Poggia. Laonde, sparsa che si sia la semenza, 
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si piglierà del terriccio secco fra le inani accostate 
insieme per Io lungo, e si dovrà spargerlo, coll’ e- 
guaglianza che si possa maggiore, sovra d’essa se¬ 
menza ; quindi si striscerà il dorso della mano sul 
lcttocaldo, premendo leggiermente la terra, affìn- 
ch’ella s’unisca, e non vi restino interstizj notabili 
ila lasciar penetrare l’aria e il vento,onde la semenza 
verrebbe impedita d’umettarsi ed enfiarsi ; ovvero 
se la semenza è sul germogliare, l’aria ed il vento 
la farebbero inaridire. 

Quando si semina in lettocaldo, si può farlo 
comunque sia il tempo, o secchissimo o umidissimo; 
perche il terriccio riman sempre soffice, non ostante 
la sua umidità ; e quando v’è gran secco, è facile 
umettarlo coll’ innaffìatojo. Ma qualora si voglia 
seminare sopra terra senza terriccio, non si dee 
farlo mentre che la terra è umidissima; poiché il 
solo passare del rastrello per copi ire di terra la se¬ 
menza, ne ammonzicchia i granelli, e li chiude ne’ 
cumuli eh’esso va facendo. 

Le cure principali richieste dalle seminagioni 
si riducono a questi capi : mantenere i letticaldi ad 
una giusta temperatura; — conservare il calore e 
farlo riflettere sul seminato, coprendolo di ba¬ 
cheche, campane, stuoje; — mantenere il semi¬ 
nato sufficientemente umido, mediante le innaffia- 
ture fatte al modo che indicheremo poco appresso; 
— lasciargli godere del sole, quand’esso non è co¬ 
cente; — dargli quanto basta di aria perché il ca¬ 
lore e l’umidità non lo soffoghino o cuocano; il 
che s’ottiene levando via le stuoje , e innalzando 
più o meno le invetriate o le campane, nelle ore 
del giorno che l’atmosfera é più dolce ; — pre¬ 
servarlo dal freddo e dalle brine, col chiudere le 
invetriate, rabbassare le campane, e coprendolo 
colle stuoje o collo strame;—garantirlo dagli animali 
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che lo distruggono e mangiano 0 mandano sossopra, 
come sono le talpe, i topi campagnoli, i lombrichi, 
1 grossi vermi, eco.;— e mondarlo dall’erbe che 
vi crescono ; il che si dee fare al momento che tali 
erbe si possono pigliar con mano, giacché allora 
é facile a strapparle senza portar via le sementi 0 
schiantare le pianticelle. 

Le seminagioni in piena terra vogliono essere 
riparate colle stuoje mentre che ancora fa freddo; 
e non solo di notte, ma ben anco di giorno, iufino 
al mese di maggio, allorché sopravvengono piogge 
fredde, nevi, gragnuole, e ne’ tempi delle piogge 
dirotte che battono la terra quand’essa é compatta, 
0 la mettono in disordine e ne portano via le se¬ 
menze, a svelgono le pianticelle che spuntano, 
quando la terra é soffice. Basta che una pioggia 
fredda, uno scroscio di gragnuola, un vento di nord 
0 di nord-est, benché asciutto, colpisca le semenze 
in latte 0 le tenere pianticelle, per farle perire, 
0, non ch’altro, intirizzire a tal segno da penar a 
crescerò; ed é ben raro che simili piante vengano 
poi innanzi. 

Ne’ tempi medesimi che le semenze sono in 
latte 0 mettono i loro germogli, 0 formano una di- 
licalissima pianticella, ci ha de’giorni che il sole 
è si caldo da bruciarle, o~seccare al punto di farle 
perire, 0 almeno in guisa da cessare la loro vege¬ 
tazione, e nuocer loro pel tratto successivo. Laonde 
anche in simili casi è d’uopo che le piante e le 
semenze, conosciute per molto sensitive o delicate, 
sieno coperte colle stuoje, almeno fra le io ore ed 
un 5 ora dopo mezzodì. 

Le seminagioni in campagna aperta non pos¬ 
sono ricevere tante cure e diligenze, quanto quelle 
letticaldi 0 in piena terra negli orti e ne giai- 
dini; tuttavia non bisogna trascurare di tenerle 
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monde da’ sassi, dall’ erbe malefiche, e di difen¬ 
derle quanto più è possibile dalle talpe e da’topi. 

Non v’ha nulla di più comune , che il veder 
seminagioni e piantagioni rovinate ed anche di¬ 
strutte dagli aniinaluzzi che sono attirati ne’ letti¬ 
caldi dalla facilità d’appiattatisi e di vivervi, e 
dal calore. Importa dunque moltissimo il metter 
riparo a tale inconveniente ; ma per riuscirvi, non 
bisogna già che l’ortolano aspetti clic sia fatta la 
seminagione, e nate le pianticelle; poiché allora 
il numero di cotesti nemici sarebbe talmente au¬ 
mentato, che più non gli verna fatto di distruggerli 
od allontanarli avanti che avessero prodotto gran¬ 
dissimi guasti. Egli dee pertanto vigilar tutto l’an¬ 
no, e sempre tender loro insidie; cercarli con di¬ 
ligenza allorché rimove gli strami, costruisce i lei* 
ticalJi, rincalza, e soprattutto quando disfà i letti¬ 
caldi vecchi, e prepara o mette in opera il ter¬ 
riccio. 

Gli animali più dannosi ne’ lelticaldi sono i 
topi di tutte le specie, i lombrichi, ed i vermi che 
poducono più maniere di scaraboni. S’impieghe¬ 
ranno dunque i lacciuoli e l’esce avvelenate per 
distruggere i topi e le talpe ; ma bisogna star av¬ 
vertito di cambiare di tempo in tempo e questi 
lacciuoli e queste esche, per tornare a servirsene 
dopo che i delti animali se ne saranno dimenticati. 
La prudenza insegna che si faccia uso d’esche le 
quali non sieno mortifere per gli animali dome¬ 
stici e per gli uomini, supposto che alcuni legumi 
o frutti ne conservassero qualche particella. 

Quanto a lombrichi ed a’ vermi di scarabo¬ 
ni , si è principalmente nel preparare é nell’ado¬ 
perare il terriccio, e nello scavato la terra sotto i 
vecchi letticaldi, che si può rinvenirli. Le cam¬ 
pane capovolte, 0, meglio ancora, de’grandi boccali 
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& vetro messi nelle campane in modo che il loro 
0r lo non sormonti il terriccio, e pieni d’acqua in¬ 
fino a mezzo, sono uno de’ migliori trovati per pren¬ 
dere i lombrichi ed i topi, i quali vi cadono dentro 
nel passeggiare sui lelticaldi. 

* 863 . Del trapiantare. — Le piante che 
s’allevano sui letticaldi o altrove, e che si traspon¬ 
gono o sopra letticaldi o in terra , richieggono at¬ 
tenzione e diligenza per far prova. Bisogna dun¬ 
que , per quanto è fattibile, accomodarsi cogli 
altri lavori e col tempo, e scegliere per trapiantare 
una giornata nuvolosa o che prometta vicina la 
pioggia. 

Si estraggano dilicatamente le piante col 
mezzo d’uno spiantatojo, nè mai si svelgano pi¬ 
gliandone un pugno, e tirandole a sé tutt’insieme. 
Questa violenza fatta a pianticelle così tenere 
acciacca le foglie ed i gambi, e lacera le barbe ; 
il che non può. a meno di farne perire buon nu¬ 
mero, e di ritardare che rimettano e vengano in¬ 
nanzi. 

Si trapiantino i diversi individui subito che 
sieno cavati di terra; e si avvertisca di estraine 
quella quantità che si possa piantare nello spazio 
(V un’ ora o due ; perchè, quanto più tempo gl’ in¬ 
dividui rimangono spiantati, tanto più soffrono; e 
tanto più penano a rallignare, quanto più le foglie 
si sono appassite, e le radici inaridite. Per questa 
ragione si dee pure innaffiarli e ripararli al più 
presto, senza aspettare d’aver fatta tutta la pian¬ 
tagione intera. 

La maniera di piantar più comune, consi¬ 
stente nel far uso del foraterra, per mezzo del 
quale si fa un buco ritondo che va a terminate in 
punta, è la più speditiva, ma non già la più sicura 
perchè le piante rimettano più presto. Primiera- 
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mente, siccome il buco fatto dal foraterra è spesse 
volte più profondo di quel che sia lunga la radice 
della pianticella, ne risulta un vuoto che lascia 
sospesa l’estremità della radice senza eli’essa toc¬ 
chi la terra, la quale perciò è inutile, e cosi la 
pianta si secca o marcisce. Benespesso ancora, 
quando si procede a innaffiare, la pianticella di¬ 
scende insieme colla terra più profondamente che 
non dee fare. Allorché si butta la terra contra la 
radice per sotterrarla, il capellamento delle radici 
s’appicca contro al fusto, e quindi ve n ha poche 
che si trovino così distese e separate, come sono dis¬ 
poste dalla natura : ond’ è che allora la pianta ri¬ 
mette novelle radici; il che ritarda il crescere 
dell’ individuo. 

X«aonde una pratica assai migliore per otte¬ 
ner die le piante facciano prova , è di servirsi 
d'un tra pianta tojo; di solo levar tanta terra, quanta 
è la lunghezza della radice, o così a.un di presso; 
di presentare la pianta colla mano sinistra ed a 
giusta altezza, cioè in modo che il collarino, o sia 
la parte che separa il gambo dalla radice, si trovi 
a livello della superficie della terra ; finalmente 
di valersi della mano destra per distendere e slar¬ 
gare le radici, coprirle di terra soffice, e .leggier¬ 
mente comprimere la terra col dosso della mano 
all’ intorno della pianta, in modo che non rimanga 
iliun luogo dove la terra non sia un po’ Calcata 
contra la radice. 

Quando si fa un fraspiantamento da richie¬ 
dere parecchie ore, massime se il tempo è secco, 
caldo e con sole gagliardo, non bisogna aspettare 
che sia finita l’operazione per innaffiare le piante 
trasposte; nia conviene innaffiarle di mano in 
mano. Nell’innaffiare le pianticelle, le cui foglie 
non hanno sostegno, e toccano terra, bisogna evi- 
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tare che l’acqua non vi cada sopra con forza, e non 
le impegoli contro alla terra. 

Queste diverse diligenze, che a taluno par¬ 
ranno forse troppo minute, allungano alquanto il 
lavoro; ma ogni pratica che assicuri il buon suc¬ 
cesso , è sempre da preferirsi a quelle che, sebbe¬ 
ne pii» speditive, cagionano perdite e discapiti. 

Allorché i traspiantamenti non sono molti, 
si dee ripararli per due o tre giorni, se v’ è sole 
ardente o grande arsura. Ciò è facilissimo a farsi 
non solo per le piantagioni fatte sopra lettocaldo 
con adoperare le stuoje, ma ancora per le pianta¬ 
gioni in piena terra.negli orli, servendosi di stuoje 
o di vasi che si capovolgono sulla pianta e vi si 
lasciano stare finché dura la troppa forza del sole. 

1864. Dell'* innaffiare. — Le più delle piante 
ortensi non crescono così prontamente, e non di¬ 
ventano sì belle come le vorremmo, se non quando 
il terriccio e la terra, dove son poste, vengono 
mantenuti in un giusto grado d’umidità, e senza 
troppo lunga interruzione. Ma questo grado non é 
conosciuto fuorché da chi v’ha gran pratica; e 
quindi sol qui può dirsi in un modo generale che 
la terra 0 il terriccio de’seminati vogliono esser 
mantenuti umidissimi fino a chesien nate le pian¬ 
te, e che d’allora innanzi fa. bisogno di minore 
umidità: poichè'se la fosse abbondante, le piante 
crescerebbero forse più presto, ma il minimo fred¬ 
do , il sole un po’ caldo, una momentanea arsura, 
le farebbe intristire. Supposto che i seminati sie- 
no stati garantiti da simili accidenti fino al tempo 
del traspiantamento, le radici, i gambi, le foglie 
di queste piante troppo nutrite d’acqua si schian¬ 
teranno, si acciaccheranno, e la piantagione sarà 
in cattivo stato; e le piante che non periranno di 
sùbito, peneranno a venire innanzi in piena terra: 
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laddove una seminagione, die, dopo nata, abbia ri¬ 
cevuto meno innaffiamento, avrà radici, foglie e 
gambi più sodi e manco delicati; potrà soffrire senza 
incomodo un po’ di freddo, di sole, d’arsura ; e le 
piante che verranno trasposte , faranno prova più 
facilmente e saranno più rigogliose. 

Per innaffiare le seminagioni, quelle special- 
mente sopra lettocaldo, come pur le piante, che, 
essendo di fresco germogliate, e cominciando a 
spuntare di terra, non sono ancora munite di ra¬ 
dici , bisogna far uso d’un ianaffiatojo con palla 
minutamente traforata, perocché una pioggia trop¬ 
po forte sparpaglia il terriccio, scopre alcune se¬ 
menti, e ne sotterra le altre troppo profondamente, 
curva e gualcisce le giovani pianticelle, e le rico¬ 
pre di terriccio; il che è parimente dannoso. Quan¬ 
do si tratta di semi preziosi che non sono ancor 
nati, si può impedire il guasto dell’innaffiamento, 
stendendo da prima un po’di paglia lunga o di 
musco, e levandonela dopo che se innaffiato. 

Le piante trasposte in piena terra vogliono 
essere innaffiate sovente, cioè in modo che la terra 
circondante i fusti si trovi mezzanamente umida 
finché le piante si siano appiccate. Torna meglio 
innaffiar poco per volta e più di frequente, accioc¬ 
ché la sottil capellatura che si forma per ajutar la 
pianta a rappiccarsi , penetri facilmente la terra ; 
ma, facendo questi innaffiamenti sovra piante de¬ 
boli e dilicate, è necessario che l’innaffiatoio sia 
a palla con forellini piccolissimi e un poco fra 
loro distanti. Quanto alle piante isolate, come sono 
i cavolfiori, i cardi, ecc., si farà usa dell’innaffia - 
tojo a becco, innalzandolo e dirigendolo con bel 
modo» affinchè il getto dell’acqua non porti via la 
terra d’intorno dalle radici, e non faccia al piede 
un buco, pel quale la radice viene a seccare. V’ha 
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un ottimo ripiego per impedire simili inconve¬ 
nienti ; ed è che si dia a ciascuna pianta un pugno 
d’avanzi di lettocaldo; il che, oltre al vantaggio 
d’impedire che 1* acqua delle innaffiatole troppo 
forti non porti via la terra, preserva la terra me¬ 
desima dal pericolo di seccar presto e di screpo¬ 
lare, come pure difende le radici dai colpi del sole. 

È facile ad accorgersi quando le piante han¬ 
no bisogno d’ essere innaffiate , perchè le loro fo¬ 
glie sono allora men verdi, men sode, meno soste¬ 
nute, e le estremità de’ fusti sono men ritte. Ancora 
si pu.ò prevedere quando le piante avranno bisogno 
d’ acqua, se, razzolando la prima superficie della 
terra, o frugandola un poco più sotto, si trovi che lo 
strato di terra dove sono le radici è vicino all’es¬ 
ser secco. Ma pe’ legumi torna meglio che non 
sieno innaffiati se non che poco tempo prima d’a- 
verne bisogno, perchè allora riceveranno maggior 
quantità d’ acqua. Tuttavia , siccome il dimenti¬ 
carsi d’innaffiare sarebbe dannoso, e d’altra parte 
così per la vista, come per la vendita, si preferi¬ 
scono i bei legumi ai buoni, è bene d’innaffiar più 
sovente, tantoché la terra sia quasi sempre umida, 
di color bruno, e molle. Ma non bisogna bagnar 
la terra a tal segno, che, un’.ora dopo innaffiato, la 
terra gema acqua a comprimerla fra le mani, o 
che si convertisca in una specie di malta o si rap- 
pallottoli come la creta ; ciò si chiama affogar le 
piante: allora il capellamento e spesso ancora la 
radice si rammolliscono e marciscono. 

Ci ha de’legumi i quali, come son giunti ad 
una certa età, hanno bisogno d’essere innaffiati 
più che in ogni altro tempo, per dare il loro pro¬ 
dotto; tali sono i cavolfiori, le lattughe, e i cavoli per¬ 
chè facciano un bel cesto: ma, cresciuti che poi sieno 
ad un certo punto, non vogliono esser più innaffiati, 
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perchè semenzirebbero. In queste cose per altro è 
necessaria la pratica ; nè v’ è regola determinata 
da dare. 

Non torna lo stesso l’innaffiare in un’ ora o 
in un’altr'ora del giorno; ma si dee scegliere il 
momento che la pianta ritrae maggior vantaggio 
dall’ acqua ; e quindi bisogna che quest’acqua non 
le venga rapita dal sole appena che è versata, nè 
che sopravvenga il freddo mentre che la pianta è 
ancora bagnata, perchè allora l’innaffiamento ri¬ 
tarda il crescere della medesima, e può anche 
farla gelare: intorno a che ben pochi ortolani fan¬ 
no attenzione. 

Dal mese d’ottobre infino al mese di mag¬ 
gio, in cui le notti son fredde e soggette al gelo 
ed alla brina, non si dee innaffiare fuorché tra le 
dieci ore del mattino e le due dopo mezzodì ; e 
ancora bisogna versar poc’ acqua per volta, affinchè 
le piante e la superficie della terra sieno asciutte 
prima di notte, per timore che non geli. 

Dopo il mese di maggio fino a settembre, ma 
soprattutto in giugno, luglio ed agosto, conviene 
innaffiare in su la sera e abbondantemente, ac¬ 
ciocché l’acqua penetri infino alle radici, e non 
sia rapita dal sole appena versata, nè che la terra 
s’asciughi troppo presto e si screpoli; dal quale 
inconveniente risulta chela terra s’ indurisce, e 
le radici si scoprono e si spezzano. (Ecole du jar - 
dinier potager, par de Combles.) 



I 865. - CALENDARIO DELL* ORTOLANO , O SÌA LA¬ 

VORI DELL! ORTOLANO DISTRIBUITI PER CIASCUN 
MESE CHE SI DEBBONO FARE. 

(Essendo questa traduzione destinala per gl' Italiani, 
in cambio del Calendario francese giudichiamo a 
proposito di rapportar quello lasciatoci dal cavaliere 
Filippo Ile nel suo Ortolano dirozzato) 

Gcnnajo 

In questo mese, quando non è gelata la terra, 
l’ortolano vanga tutti quegli spazj che dee semi¬ 
nare a primavera. Cava i fossi, accomoda gli scoli, 
e ripulisce l’orto. Quando sia ghiaccio, esamina at¬ 
tentamente gli alberi e le siepi per levarne i car¬ 
tocci che brucia, per assicurarsi che gl’ insetti non 
devasteranno l’orto. Se la stagione sia oltremodo 
cattiva nè possa operare cosa alcuna nell’orto, sta 
m casa a disporre, ripulire, e far accomodare i 
suoi strumenti. Coglie ogni buon giorno per am¬ 
massare qualunque sorta d’immondizie e prepa¬ 
rare buoni letami, ai quali unisce le purgature dei 
cavi o fossi. Le seminagioni che si fanno in paesi 
caldi più della Lombardia consistono in fave napo¬ 
letane, ceci rossi, piselli o cavoli. Di questi ultimi, 
quando la stagione sia buona e tepida, se ne tra¬ 
piantano. Si possono mettere giù rose. Andando 
Lene il gennajo,si piantano cipolle, massime le 
bianche, e gli agli ed i porri. Si tagliano le cime 
dell’ insalata e si legano per farle bianche. Verso 
la fine del mese si possono seminare cavoli, ma ri¬ 
parandoli, e quando non sia molto freddo. In alcuni 
luoghi ben difesi seminansi lattughe ed altre erbe 
da insalata, ponendole presso ai muri situati a mez¬ 
zogiorno , e sopra strati di terra ben letaminata ed 
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inclinati a costiera. Tutte queste operazioni però 
ben (li rado si possono praticare ne’ luoghi settentrio¬ 
nali dell’Italia,'ed al di qua dell’Appennino* come 
neppure seminare i sedani, come fa qui taluno ap¬ 
poggialo più ad un uso ricevuto ed alla fede che ha 
nella luna, di quello che all’esperienza sua che sia 
stata coronata da un felice successo. 

Febbrajo 

Si fanno in questo mese le operazioni mede¬ 
sime che nel passato. Qualche volta però avviene 
che corre più cattivo dell altro.-Se e piovoso, suole 
riputarsi clic l’anno sarà abbondante. Oltre le cose 
dette in genr.ajo da compirsi o da farsi in febbrajo, 
si piantano alla fine, piuttosto che verso il princi¬ 
pio, i rami di rame ri no, salvia, isopo, timo e mag¬ 
giorana. Si pongono agli, cipolle, radici di sparagi 
e di canne. Chi ha cavoli giovinetti seminati in 
autunno, potrà cominciare a trasporli. Si rincalzano 
i piselli e le fave primaticce seminate prima del¬ 
l’inverno; la quale operazione, se il gennajo sia te¬ 
pido, si compirà in esso mese, anche perchè ordi¬ 
nariamente, se quello va bene, questo è cattivo, e 
verifica un detto di alcuni contadini lombardi: Feb¬ 
brajo corto corto il più cattivo di lutti. Si posso¬ 
no in febbrajo piantare patate quando covra asciutto; 
ma ne’ luoghi non tanto soleggiati è prudenza at¬ 
tendere il mese venturo. Chi non avesse poste le 
siepi in autunno, le pianterà in febbrajo; cosi pure 
poterà ed accomoderà le vecchie, rimonderà i ro¬ 
sa j, e darà, occorrendo, letame ai medesimi. Potrà 
potate gli alberi che lo esigono, e governare, 
quando non l’abhia fatto a stagione non piovosa, il 
restante dell’olio. Darà pure un’occhiata per ve¬ 
dere se siavi rimasto alcun cartoccio , e lo leverà 
e metterà nel fuoco. Si rincalzano \ sèdani e le 
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indivie, acciò imbianchiscano affatto. Si seminano 
alla fine del mese cavoli fiori primaticci,da coltivarsi 
però con diligenza, e facendo uso dei letti semical¬ 
di; il che può servire per tutti quelli erbaggi 
de’ quali si vogliono le primizie. Chi coltiva fan¬ 
ghi, dovrà in questo mese ripararli dalle grandi 
piogge e dalle nevi. 

Marzo 

Guai a quell’ortolano che si lascia venir ad¬ 
dosso questo mese senza avere preparato il suo ter¬ 
reno ! Ho osservato costantemente che negli anni 
nei quali, essendo stato il verno assai cattivo, 
non potè lavorare e letamare prima di questo 
mese, ricava molto minor prodotto. Talvolta gli 
avviene di dover fare tutte le faccende che so- 
nosi annoverate nel febbrajo. In marzo si comincia 
dagli ortolani diligenti la coltivazione di quei pro¬ 
dotti, cbe, a volerli aver sempre freschi, si conven¬ 
gono seminare ogni sedici 0 venti giorni, come, per 
esempio, i piselli. Al principio di questo mese si se¬ 
minano le fave niarzuóle,se non siasi ciò fatto nell’an¬ 
tecedente. Molte volte pero, passati i primi giorni, il 
tempo si guasta, ed allora si ritardano le semina¬ 
gioni, e talora siamo costretti a trasportarle in aprile. 
Gli ortolani che sono i più devoti della luna pa¬ 
squale, e che fanno molte delle loro faccende nella 
settimana santa, qualche volta si trovano delusi. A 
me sembra potersi dare per consiglio che si rego¬ 
lino le faccende in modo, che, se il tempo è buono 
nella piima decina di marzo, verisimilmente si 
farà cattivo e freddo circa i quindici, massimamen¬ 
te se }’ inverno sia stato poco freddo. I venti che 
dominano verso l’equinozio fanno spesso desiderare 
la pioggia airortolano il quale non irriga col Tacque 
di canale perchè sono troppo fredde. Ad impedire gli 
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effetti del vento dovrebbe coprire le pianticelle pili 
delicate, e quelle che o cominciano a spuntare o 
appena appena sono fuori del terreno. Una volta 
si prescriveva agli ortolani di seminare verso ai 
venticinque di marzo i ceci bianchi, i fagiuoli gri- 
gioni, le zucche, i cetriuoli, il basilico, le lattughe 
da estate, ed anche di mettere qualche buca di 
poponi primaticci. Presentemente, da qualche anno 
a questa parte, quelli che seguono un tal costume 
sono persuasi di andare coll’azzardo, mentre la sta¬ 
gione per lo più non riesce favorevole. 

Marzo è il mese del traspiantamenlo di mol¬ 
tissimi erbaggi, e si seminano tutti, eccetto quelli 
da inverno. I cavoli cappucci, 1 cavoli neri, le fra- 
gole e le cipolle si traspongono. Ma per le due pri¬ 
me sorti di piante torna meglio in Lombardia ri¬ 
tardare assai. Quelli che sono al di là dell’Appen¬ 
nino possono affrettare tutte le operazioni. Al di 
qua si seminano in vasi pieni di buon terriccio i 
pomidoro, i peperoni, i petonciani alla fine del 
mese, se non meglio al principio deli’ altro. Si go¬ 
vernano in questo mese i carciofi levando loro d’in¬ 
torno la terra. Alcuni, quando cominciano a muo¬ 
vere, tolgono ad essi tutti i laterali. Alcuni ortolani 
pougono semi di zucche e poponi a germogliare 
nella stalla. 

siprilc 

Quando non si abbia avuto tempo di prepa¬ 
rare il zuccajo ed il poponajo, bisogna affrettarsi a 
vangarlo su i primi di questo mese; il quale non è 
meno faticoso del passato, anche supponendo che 
in quello siasi potuta eseguire gran parte delle 
faccende die gli sono proprie. Se in marzo non si 
piantarono la lavanda, la ruta, l’assenzio, oltre le 
altre erbe, si faccia in aprile. Si sarchieranno e 
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si rincalzeranno tutti gli erbaggi già traspiantali 
f quelli ancora che sonosi conservati per cavarne 
la semente. Questo è il mese nel quale le brine 
talvolta sogliono spogliare l’ortolano di molte pri¬ 
mizie. Stia egli guardingo, nè si lasci ingannare 
dalle apparenze. Non è raro che ad un bel gioì no 
caldo succeda una notte fredda che vada a termi¬ 
nare in un’alba apportatrice di micidiale brina. In 
questo mese si seminano le zucche, ed 1 poponi 
d’ogni sorta si pongono a buche. Tutti i fagiuoli si 
possono mettere passata la metà del mese. Al prin¬ 
cipio si seminano sedani, carote se non si sono se¬ 
minate in marzo, come pure finocchio dolce, porri, 
celriuoli, e ravanelli d’ogni specie. Queste semina¬ 
gioni tutte, ancorché fatte nel mese precedente, si 
ripetono onde poterne avere le pianticelle fiesche 
una seconda volta, giacché appunto nel moltipli¬ 
care i prodotti consiste il merito dell’ortolano. Chi 
l*a trapiantati cavoli, e ciò pei paesi ardi là de - 
l’ Appennino, o posti in luoghi marittimi e auug- 
giati, faccia loro una buca al piede, e li governi 
con cessino. Negli stessi paesi si piantano cavoli 
cappucci e cavoli neri da inverno. Alla fine d apule 
si trapiantano sedani, ma gradatamente, cioè pre¬ 
ferendo i grossi. È da avvertire che le cose che 
seminansi passata la metà del mese,debbonsi porre 
in luoghi sempre meno soleggiati, affinchè non af¬ 
frettino di troppo la maturità. Le patate poste alla 
metà del mese riescono bènissimo. Si continua la 
piantagione delle fragole. 


Nei paesi di là dall’ Appennino seminano le 
sorti di cavoli, e trapiantano i seminati ci a- 
l* lle per V inverno. Piantano i cavoli di Ceno a, 
cavoli fiori porri sèdani e diverse qualità d msa- 
4.° il 
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late. Da per tutto si pongono fagiuoli per cornetti 9 
e si seminano in piena terra zucche d’ogni sorte, 
poponi vernini, poponi che desideransi avere più 
tardi, cocomeri (dei quali però si è seminata una 
porzione nel mese antecedente), pomidoro e pepe¬ 
roni. In questo mese l'ortolano deve aver sempre 
fra le mani il sarchiello. Gli annaffiamenti comin¬ 
ciati alla fine d'aprile, se andò secco, si rendono rari 
in maggio quando vada bagnato ; lo che però è di 
cattivo augurio per gli agricoltori, verissimo essen¬ 
do il proverbio: Maggio ortolano , molta paglia e 
poco grano. Alla fine del mese alcuni seminano 
i cavoli tardivi. Si trapiantano s. tramontana in 
solchi le lattughe di grossa specie, onde succedano 
alle già trasposte. E qui sarà bene l’avvertire a 
quanto ridiede il traspiantamento in generale, 
cioè doversi avere riguardo, più che al mese, 
alla forza^ delle pianticelle. Non siano queste 
troppo giovani, ma neppure troppo avanzate. Agli 
ultimi di maggio seminansi le lattughe che si vo¬ 
gliono cogliere nel luglio e nell’agosto. Si trapian¬ 
tano da alcuni i ravanelli che si destinano a se¬ 
mente. Si piantano pure le bietole per averne tar¬ 
di. Seminansi i cardi. 

Giugno 

Si spuntano, quando siano cresciuti opportu¬ 
namente , i gambi 0 gli steli dei poponi, cocomeri 
ed altre piante cucurbitine. Si coglie il seme delle 
rape e di tutte le sorti di cavoli, quando sia ben 
maturo. In questo mese verso la metà si compi¬ 
scono m Lombardia le seminagioni delle varie 
specie di cavoli. Coloro che non si curano di aver¬ 
ne tutto 1 anno, e che già seminarono i cavoli cap¬ 
pucci, che traspiantati e’ cominciano talora a godere 
alla fine di questo mese, aspettano verso i venti- 
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quattro a seminare cavoli fiori, brocoli, cavoli-rape 
e verze, se non 1* hanno fatto prima ; e questi poi 
Spiantano quelle pianticelle che sono le più ro¬ 
buste. Anzi avvertono di non lasciarle venire trop¬ 
po lunghe, perchè riescono gracili ed incapaci di 
produrre buone cime. Chi fa conto dell erbe odo¬ 
rose per adoperarle secche, cominci a coglierle alla 
fine del mese, e non aspetti che siano già caduti 
ad esse i fiori. L’ erba aloisia si propaga in giugno 
e seguendo a tutto agosto piantandone dei rami. In 
questo mese si finisce di trapiantare quelle specie 
ohe non lo furono nel passato. Quando la fine del 
mese sia rinfrescata da qualche pioggia, si seminano 
le rape. Si cavano gli agli. 

Luglio 

Alla prim’ acqua si seminano rape. Si co¬ 
minciano a trapiantare i cavoli da inverno, si sar¬ 
chiano e rincalzano tutti gli ortaggi che ne abbi¬ 
sognano. Una gran parte delle sementi si comincia 
o si finisce di raccogliere in questo mese. Si spian¬ 
tano tutti i legumi, che è dannoso lasciare troppo 
in terra dopo che il seme è maturo, giacché diven¬ 
tano nidi d’insetti. Alla fine del mese si colgono 
sèdani, seminansi carote, ravanelli, cipolle e simili. 
Si pianta lo zafferano. Si tagliano, ripuliscono e 
rincalzano i carciofi, come pure le fragole. Queste 
v °gliono essere annaffiate se corre l’asciutto. Po¬ 
tendo, giova l’adacquamento ancora ai carciofi. Si 
Piantano le cipolle porraje. Si continuano a spun¬ 
tare i poponi, dei quali la raccolta comincia verso 
la fino del mese, e tutti gli altri cucurbitini. In 
questo mese o sul principio d’agosto, se prima non 
8la Possibile, P ortolano vanga attentamente quegli 
8 P a zj che sono vuoti da piantare in autunno. 
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Agosto 

Si seminano in questo mese spinaci e tutte 
le insalate da inverno. Si pianta l’indivia per averla 
presto. Passata la metà del mese, si seminano ra¬ 
molacci ed ogni sorte di ravanelli. Si trapiantano 
i sedani. Si cavano le cipolle. 

Settembre 

In questo mese si fa la raccolta dello zaf- 
forano, cioè lo stimma da porsi subito a seccare al- 
l’ombra. Si termina di seminare l’indivia. Si col¬ 
gono le zucche da conservare l’inverno, come pure 
i poponi vernini. Si trapiantano i cavoli. Si semi¬ 
nano i piselli ne*luoghi caldi per averne o sul finire 
dell’autunno od in primavera, garantendoli però co’ 
mezzi opportuni. Terminasi di cavare i bulbi, e 
pi estraggono ancora le varie radici, sebbene per 
queste torni meglio il protrarre quanto mai si può. 

Ottobre 

In questo mese si fanno tutte le operazioni 
per imbianchire alcuni ortaggi, e si cominciano a l 
disporre altri all’imbianchimento. Seminasi la lat¬ 
tuga ed altri erbaggi che non si seminarono in set¬ 
tembre, massimamente per avere primizie. Si fi¬ 
nisce di piantare i cavoli e le indivie. Piantatisi 
cipollini per averne cipolle novelline. Si propa¬ 
gano le salvie ed altre erbette odorose coi rami al 
principio del mese. Seminansi spinaci per averne 
a Natale. Si traspiantano sulla fine le rose, che però 
torna meglio per S. Martino. Si rincalzano i sedani, 
si legano i cardi, e si piegano o rincalzano i cavoli. 

I gobbi si piegano mentre si rincalzano e mondano 
i carciofi. Si tagliano i fusti degli asparagi, i quali 
cominciano ad ingiallire, Si piantano lungo i muri 
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indivie e lattughe per 1* inverno. Questo mese è 
buono per traspiantare le fragole, massiine essendo 
esso piovoso e dolce. Ottobre per l’ortolano deve 
considerarsi, riguardo all’inverno, come marzo ri¬ 
guardo alla primavera. 

Novembre 

Se l’ottobre sia stato molto caldo, si faranno 
questo le faccende che dispongono l’orto per 
l’inverno. Si piantano carciofi. Si ripongono le ra¬ 
dici di cicoria nelle cantine per averne la cicoria 
fianca minutissima. Le sparagiaje si possono porre 
in questo mese. Si seminano fave, piselli, ed anche 
spinaci, se la stagione sia opportuna. 

Dicembre 

Gli ortolani di Bologna terminano di seppel¬ 
lire i cardi, di rincalzare i cavoli, e taluni, come 
bo fatto far io, pianlano i carciofoletti. Devesi, se 
il terreno è asciutto quanto basta, lavorare l’orto, 
affinchè il gelo possa bene sminuzzarlo. Questa è 
cosa essenziale. Ne’ luoghi al di là dell’Appennino 
piantano cipolle, cavoli da inverno, indivie e lat¬ 
tughe. Si piantano rape, ramolacci e ravanelli per 
Amenze , e traspiantansi fragole, lavorando e ta¬ 
gliando ancora i canneti. Poche di queste cose si 
possono fare fra noi in Lombardia, atteso il rigore 
della stagione. Del resto si fanno le operazioni pre¬ 
fitte nel gennajo. 

Concludo coll’avvertire che questo Calen¬ 
dario è un elenco di molte faccende necessarie da 
ese guirsi nell’ orto; ma che s’ingannerebbe chi lo 
cre desse esatto, e volesse pigliarlo alla lettera. Ho 
n petuto questo avviso perchè trovo che si presta 
soverchia fede a tali calendarj. (Filippo Re; l’Or¬ 
tolano diroz.. voi. 1 .) 

9 ' . .■* 
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ORT 


ORTICHE 

1866 . Usi medicinali delle ortiche. — Una 
decozione 0 infusione d’ortiche in una pinta d’a¬ 
cqua al giorno, fortifica tutto il sistema del corpo 
umano, e rimedia al rilassamento delle parti. 
L’ortica, data in decozione 0 infusione debole, è 
un alterante ed un aperitivo maraviglioso; purifica 
il sangue e dissipa le ostruzioni de’vasi. Il succo 
di questa piauta, pigliato a cuccliiaj, secondo il bi¬ 
sogno, è un potente stitico nelle emorragie inter¬ 
ne. Applicata in forma di cataplasma, ella risolve 
l’infiammazione e dissipa i tumori ed i mali di 
gola. In quest’ultimo caso si può anche farne uso 
per gargarismo. ( Encycl. meth.) 

ORTOLANO ( uccello ) 

186 ;. Maniera d y ingrassar gli ortolani. _ 

L’ortolano, allorché vien preso, è più spesso ma¬ 
gro, che grasso. Laonde, per ingrassarlo, bisogna 
metterlo in una camera dove non entri la luce 
esterna; e in quella vece vi si tien sempre accesa 
una lampada, affinch’ egli non possa distinguere 
il giorno dalla notte, e nondimeno ci vegga quanto 
basta per trovare il suo cibo, il suo bere, e il suo 
posatojo. 

Alcuni lasciano liberi gli ortolani nella loto 
prigione, ed hanno cura di spargervi gran quantità 
di granelli, come a dire d’avena, di miglio, di pa¬ 
nico, ecc.; altri li tengono in gabbie basse e co¬ 
perte, dove la luce non batte fuorché sovra il bec¬ 
catolo e T abbeveratojo. In ambo i casi, si vuol dar 
loie un copioso nutrimento, e tener benissimo netto 
il loro abbeveratojo. Otto giorni bastano per in¬ 
grassarli. 
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1868. Gli stessi mezzi si ponno usare per ingrassar 
le quaglie, le tortorelle, i tordi ; ma questi ultimi 
v ogliono essere nutriti con diverse coccole e con 
farina impastata con fichi secchi. Sebbene la ca- 
R apuccia ingrassi facilmente tutti questi uccelli, 
°on bisogna allargare la mano, ed anzi torna me¬ 
glio il non darne punto a quelli destinati per la 
favola ; poiché la canapuccia comunica alla loro 
pinguedine un non so che d’oleoso da non pia¬ 
cere a tutti. 

Un ortolano grasso è boccone da sovrano; ma 
senza 1* ingegno del cuoco, egli perde tutto il suo 
faerito : bisogna saper conservare alla sua pingue¬ 
dine il suo sapor naturale e il suo odore, facendolo 
cuocere a bagnomaria, 0 a baglio di rena 0 di ce¬ 
nere, ed anche in un guscio d’uovo naturale 0 ar¬ 
tificiale , come facevano i Romani pe’ beccafichi. 

ORZATA 

1869. Maniera di far V orzata. — Scotta e 
sbuccia quanto vuoi di mandorle dolci ; fanne un 
latte un po’ denso; e in una libbra di questo li¬ 
quore sciogli lib. 2 di zucchero. In tal modo 
avrai l’orzata comune, che potrai aromatizzare 
con acqua di fior’ d’arancio. ( Diction . des plantcs 
aliai. ) 

4 1870. Pasta di mandorle per far delVorzata. 

T Pi S lia una lib. di mandorle dolci, scottale, 
Cucciale, e pestale ben bene versandovi sopra di 
fampo in tempo un poco d’acqua, acciocché non si 
c °Dvertiscano in olio. Ciò fatto, aggiugni lib.' - di 
Recherò in polvere, e riduci il mescuglio in una 
pasta, di cu j ti servirai a tuo uopo. Questa pasta si 
conserva per U n anno. Quando vorrai servirtene, 
P’gtiane q uan t 0 g r0 sso un uovo, stempera in 
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fogliette i -j d’acqua, e passa il tutto per un tova- 

gliolino. (La Cuisìnièrc bourgeoìse ) 

1871 .Siroppo (forzata. —Piglia lib. 2 di man¬ 
dorle dolci ed amare, parti eguali ; scottale, mondale 
e pestale in mortajo di marmo, versandovi sopra 
di tempo in tempo la terza parte d’una pinta d’a¬ 
cqua , fino a che sieno ridotte in una pasta fine in 
cui si scorga nessuna briciola di mandorle. Ciò 
fatto, stempera la tua pasta con un poco pii» d’un’a¬ 
tra terza parte di pinta d’acqua; passa il liquore per 
tela resistente, spremi con forza, e rimetti la feccia 
nel mortajo ; pesta di nuovo, gettandovi sopra l’ul¬ 
tima terza parte della pinta d’acqua; cola ancora 
il mescuglio; e, fatto cuocere lib. 2 di zucchero 
a gran piuma, versavi dentro il latte di mandorle 
che avrai ottenuto, e lasciagli levare due 0 tre 
bollori, ma niente più. Allora tiralo indietro, e, 
come sia quasi freddo, aromatizzalo con acqua di 
fior’ d’arancio e spirito di cedro, e riponlo in bot¬ 
tiglie. 

Questo siroppo cosi preparato si conserverà 
per molto tempo ; tuttavia mufferebbe se tu non 
avessi la precauzione digitarlo di quando in quan¬ 
do , affinchè il latte delle mandorle mischiato col 
suo parenchima non galleggi per troppo lungo 
tempo sul zucchero sciolto che precipita al fondo 
della bottiglia. ( Bouillon-Lagrange ) 

ORZO 

1872. Zucchero d'orzo, o pennito. — Fa 
bollire dell orzo in una caffettiera finché sia ben 
cotto e che resti poca acqua; passa quest’acqua 
per un tovagliolino, e spremi fortemente l’orzo; 
lascia posare il liquore, indi travasalo in zucchero 
chiarito, che farai bollire insieme fino a tanto che 
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lo zucchero sia cotto a caramella ; versalo allora 
sopra lamine di metallo leggermente untate d’olio 
d’oliva; e, come s’incomincia a indurire, taglialo 
Por lo lungo, e fanne delle pallottoline in mentre 
c l»e tuttavia conserva un poco di calore. ( Conj. ) 

OSSO 

iB 7 3 . Dell'imbiancare le ossa.— Per im¬ 
biancare le ossa, piglia della calcina viva e un 
pugno di crusca, che porrai in una pentola nuova 
c on sufficiente quantità d’acqua che farai bollire, 
avendovi messo dentro le ossa, e lasciandovele 
stare finche sieno interamente digrassate. 

1874. Del tignare le ossa in nero. — Piglia 
once 6 di litargirio ed egualmente di calcina vi¬ 
va; fa bollire il tutto in acqua comune con le ossa 
insieme ; rimescola continuamente finché 1 acqua 
incominci a bollire; allora tirala indietro, ed agita 
finché sia fredda. Le ossa saranno allor tinte in 
nero. ( Encycl. mctk.) 

OSTRICHE 

1875. Maniera di preparar le ostriche per 
averne tutto Vanno. — Cava le ostriche da’loro 
gusci ; butta via più della metà dell’ acqua che vi 
si trova dentro, e ponle di mano in mano in una 
ealdaja proporzionata alla quantità che ne vuoi 
preparate. Quindi metti la caldaja a fuoco, per far 
che l’ostriche abbandonino tutto il rimanente del- 
1’ acqua Cosi cotte, fàlle sgocciolare sopra gratic¬ 
ci; e finalmente affamale come si usa co’ presciutti 
e colle aringhe. A tale effetto disponi le ostriche 
ad una ad una sopra una gratella ; accendivi sotto 
*1 fuoco j e lasciale prosciugare finché abbiano 
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acquistato un color lionino. Rivoltale ; e, dopo la 
medesima operazione, mettile a freddare all’ om¬ 
bra, e poi riponile e chiudile in parte dove non 
possa penetrare umiditi. 

Per mangiarle, le terrai in molle in parec¬ 
chie acque finché abbiano perduto l’odor di fu¬ 
mo, e quindi le farai friggere, o addobberai con 
quella salsa che più ti piaccia. 

1876. Ostriche nel guscio. — Apri e distacca le 
ostriche; mettile senza guscio e colla loro acqua in 
una casserola, e falle fermare senza lasciarle bol¬ 
lire. Nello stesso tempo prepara un tritume di erbe 
odorifere, scalogno, prezzemolo, funghi, lardo pesto, 
olio e burro. Mescola il tutto con le ostriche, c 
versale ne’ loro gusci benissimo netti. Distendivi 
sopra un po’ di mollica di pane; indi mettile sulla 
gratella a fuoco ardente, con sópravi un fornello. 

1877. Ostriche sulla gratella. —Piglia due 
dozzine d’ostriche, e, cavatele del guscio, mettile 
in una casserola; falle sobbollire nella loro acqua ; 
butta via quest’acqua ; in suo luogo, ponvi insieme 
coll’ ostriche un pezzo di burro, un pizzico di prez¬ 
zemolo, qualche scalogno minuzzato e pepe grosso; 
falle saltare senza lasciarle bollire; poi rimettile 
ne’ loro gusci ben netti col sugo d’un limone, e 
panale; acconciale sulla gratella ; e come le bol¬ 
lano ne’ loro gusci, tirale indietro e ponle intavola. 

1878. Salsa coll' ostriche. — Piglia 3 dozzine 
d’ostriche; falle sobbollire; al primo bollore, ritirale 
e mettile a sgocciolare ; poi gettale in una casse¬ 
rola con un poco di salsa di butirro e prezzemolo 
minuzzato e sobbollito. Questa salsa si prepara al¬ 
tresì con un poco di salsa spagnuola spessita ( V. 
sotto a VITELLO), aggiugnendovi un quarto di 
libbra di butirro al momento di porre in tavola. 
Si fa pur uso di tal salsa per addobbare il pesce. 
(Le Cuisinier royat) 
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2DI 


OSTRUZIONI 

1879. Moltissime ostruzioni furono guarite me¬ 
diante un lungo uso di uva ben matura, mangiata 
in gran copia. {Manuel de sante) 

1880. Rimedio contro a quella specie d’ostru¬ 
zione che i Francesi chiamano carreau.— Il 
carreau non è altro che un indurimento del basso 
ventre, a cui vanno soggetti i fanciullini. Si gua¬ 
risce una tale indisposizione, cingendo il ventre 
del malato con una fascia di circa un metro di lun¬ 
ghezza e due decimetri di larghezza. Da principio 
4 u esta fascia dee soltanto sostenere il ventre ; poi 
bisogna a poco a poco ristringerla, e non levarla 
via fino a tanto che il ventre abbia ripreso il suo 
volume naturale. ( Dict . des menages) 

1881. Altro. — I fiori di ginestra, le foglie di 
vischio e di biancospino, e quanto basta di butirro, 
bolliti insieme e passati per panno lino, formano 
un Unguento, il cui uso è raccomandato per fri¬ 
zione contro al carreau. ( Recucii manuscrit des 
rQì nèdes } par dom G. — F. Coulon) 

OTTALMIA 

1882. Rimedj cantra l’oftalmia. — Uno de’ 
Più potenti rimedj è il fiele di pavone. Esso pos- 
Sle de in grado sovrano la proprietà di detergere le 
d' c ere degli occhi e di fortificare la vista. {Traitè 
cc On. des ois. de basse-cour) 

> 883 . Una chiara d’uovo indurita per mezzo 
della cottura, e fortemente spremuta, somministra 
Un liquore limpido, il cui uso è riputato eccellente 
COtltra 1’ottalmia, le piaghe e gli ulceri degli occhi. 

*884. Pigii a uiiuoyo allogato ; cavane il tuorlo; 
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riempi la cavità che ne rimane di vitriuolo bianco, 
e mettilo in cantina. In poco tempo lo vedrai risol¬ 
versi in un’ acqua meravigliosa per le medesime 
malattie. (Idem) 

Veggasi pure sotto l’articolo OCCHI al 
N.° 1801 eseg., e sotto ACQUA DI FIORA- 
LISO al N.° l'io. 


Fine del voi. IF. 
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